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i suoi lettori a seguire 
una serie straordinaria di corsi 
di cucina e di galateo 
della tavola, che si terranno, 
dall’11 al 19 novembre, 
nel pomeriggio, 
in un apposito stand, 
durante la rassegna La Mia Casa, 
alla Fiera di Milano. 
Le lezioni (gratuite) riguarderanno: 
la cucina rapida, le idee 
per il pranzo di Natale 
e i suggerimenti per organizzare 
al meglio le feste. 

Non perdete il prossimo 
numero con il calendario 
delle manifestazioni 
e le indicazioni per raggiungerci 


La 
mia 
casa 


Fiera di Milano - 11 novembre - 19 novembre 
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na calda pasta- 

sciutta autunna= 

le augura “buon 
appetito” dalla copertina 
e apre una stagione ricca 
di sapori e di prodotti del- 
la terra. Si va dalle pata- 
te alla zucca, dai funghi 
alle castagne, dai cavol- 
fiori alle verze, si apprez- 
zano piatti decisamente 
più calorici con l’arrivo 
delle prime giornate di 
nebbia e di umidità. 
Adatto dunque alla sta- 
gione il libro dedicato al- 
la “Carne” che avete tro- 
vato cellophanato con 
questo numero. Si tratta 
di un volume realizzato 
in collaborazione con il 
gruppo Cremonini per 
Pascolo del Sole, un mar- 
chio riconosciuto a livello 
europeo che garantisce e 
mette in commercio carni 
controllate di alta qua- 
lità. Le numerose ricette 


EDITORIALE 


prendono in considera- 
zione i vari tagli adatti a 
specifiche cotture per una 
migliore resa del prodotto. 
Un prezioso aiuto per 
quanti vogliono nutrirsi 
correttamente e un rega- 
lo che va ad arricchire la 
biblioteca culinaria dei 
nostri lettori. 

Nella rivista, oltre alle nu- 
merose proposte speri- 
mentate come sempre 
nella cucina della reda- 
zione, segnalo un servizio 
(a pag. 90) riservato ai 


funghi che compaiono 


sia in accompagnamento 
alla carne sia al pesce; 
non si tratta solo di por- 
cini, ma anche di finfer- 
li, chiodini, piopparelli 
che quest'anno, data 
l'abbondanza di pioggia, 
si trovano sul mercato a 
prezzi abbordabili. 

Sempre tenendo presen- 
te le esigenze dei letto- 
ri e la peren- 
ne lotta con il 
tempo che ca- 
ratterizza la 
nostra epoca, 
abbiamo pro- 
gettato e rea- 
lizzato il ser- 
vizio “Cuoce- 
re in forno” 
(a pag. 102), 
un modo pra- 
tico di cucina- 
re i cibi senza 
doverli sorve- 
gliare conti- 
nuamente, in- 
fatti mentre 
CUOCIONO SL può 
preparare l’a- 


peritivo 0 apparecchiare 
la tavola n proposito, 
simpatica l’apparecchia- 
tura di questo mese tutta 
all’insegna delle papere). 
La cottura in forno per- 
mette anche di realizzare 
la ricetta in un momento 
di calma (0 il giorno pre- 
cedente) e di terminarla 
all'ultimo momento. Se si 
usano delle pirofile colo- 
rate, come nel nostro ser- 
vizio, non occorre neppu- 
re sformare la prepara- 
zione ma è piacevole 
portarla in tavola nel re- 
cipiente di cottura. 

Non a caso completa il 
servizio l’esauriente in- 
chiesta di Cristina Ran- 
cati (a pag. 114) sulle 
funzioni dei nuovi for- 
ni immessi sul mercato 
dall’industria specializ- 
zata, tante informazioni 
utili e aggiornate per chi 
vuole sostituire il proprio 
forno o corredare la cuci- 
na di un elettrodomesti- 
co ad alta tecnologia. 
Nelle due pagine che chiu- 
dono l’articolo c’è una 
pratica vetrina con ca- 
ratteristiche, dimensioni, 
prerogative e prezzi di 0- 
gni modello delle mar- 
che più note. 

Un numero doppio con 
un libro prezioso per la 
vostra cucina e un ap- 
puntamento da annotare 
subito: parteciperemo an- 
che quest'anno alla ma- 
nifestazione “La Mia Ca- 
sa” con corsi di cucina e 
di galateo della tavola. 
Non mancate! 


Fort Rico, 
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di G. Donegani e G. Menaggia 18 
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Frozen fig 81 
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di Silvana Gianotti 134 
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La ventricina 

di G. Donegani e G. Menaggia 144 
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di Manuela Lazzara 147 
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di Manuela Lazzara 148 
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Il vino da conoscere: 
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a cura di Fabiano Guatteri 


ti funghi e alle cotture in forno 
sono dedicati gli speciali 
di questo mese: a fianco, “Anello 
di riso con salsa di funghi” 
(ricetta a pag. 92) e, qui sopra, 
“Crème bralée” (ricetta a pag. 110). 
{ sinistra, e a pag. 81, 
il cocktail “Frozen fig” e l’insolita 
verdura “Cestini con macedonia 
di zucca e castagne” (a pag. 67) 


Le ricette così contrassegnate 
sono “rapidissime” 
si realizzano in max 30' 


Le ricette così contrassegnate 
si possono realizzare 
tempi 


in 2 tempi successivi 


Gli abbinamenti dei vini 
sono stati realizzati da ALS. 
(Ass. IL Sommeliers) 
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PEMPO LIBERO 


DOVE ANDARE 





VILLA D'EPOCA IN LUCCHESIA 


Sulla collina a due passi da Lucca, precisamente ad 


Arsina, una bella villa del ’700 è stata completamen- 


te ristrutturata e arredata in stile. Le sale dagli ampi 


camini, le stanze decorate con trompe-l'oeil, le came- 


re dla letto con divanetti e tavolini lasciano trasparire 


un tocco tutto femminile. Proprietarie dell'antica di- 


mora sono, infatti, due donne: Enrica Tosca e la fi- 


glia Alessandra, la quale ha dato, tra l’altro, il suo 


nome alla villa. Le padrone di casa preparano ottimi 


piatti con verdure di stagione e, per non tradire le lo- 


ro origini piemontesi, propongono un golosissimo 


bunet con salsa allo zabaione. (Per informazioni: te- 


lefono e fax 0583/395171; oppure 02/4816992). 


A LEZIONE DI... 


—.pasticceria austriaca di- 
rettamente sul posto, dal 
giorno 27 fino al 1° novem 
bre. Il corso si tiene presso 
l'albergo “Moser Verdino”. 
a Klagenfurt, una bella lo 
calità sul lago di Wérther. 
Qui, Bernhard Musil, uno 
dei maghi della pasticceria 
viennese. svela i suoi segre- 
ti di cucina, insegnando a 
realizzare strudel, torte au- 
striache. pasticcini da tè. 
| caramelle e figurine di 
marzapane. È in program- 
| ma anche una visita alla ri- 


nomata pasti ceria “Musil”. 
“In Tour 


Stage”, tel. 02/895 10805) 


) e di 
(Per informazioni 


CONSIGLIO VERDI 


Con i suoi lunghi fusti e le 
foglie che si aprono a ven 

taglio, la Kentia è tra le 
piante da interno più deco 
rative e di facile coltura. 
Questa piccola palma cre 
sce bene in un vaso di CO 

cio, sistemato in un punto 
luminoso della casa, e va 
innaffiata con moderazione. 
evitando, quindi, ristagni 
d’acqua. Un'altra precauzio- 


ne i quella di x \porizzare 
spesso le loelie per evitare 


{ hi SI SCUPIsSCAnNO agli api l 


LA MOSTRA 
Le sale dell'Abbazia Olivi 


tana di Rodengo Saiano 
(Brescia) ospitano fino al 
giorno 30), la rassegna Ope- 
re dalle collezioni italiane 
di Valerio Adami, il noto 
artista bolognese i cui lavori 
sono caratterizzati dall’utiliz 
ZO di colori iu rilie I, spesso 
delineati da un netto contor- 
no nero. \dami ha esposto 
nei musei di tutto il mondo 
e di queste esperenze co 
smopolite si trovano tracce 
nella sua pittura, ricca di ri 
mandi letterari, filosofici e 
pole ologie I, Il pere orso @spo” 
sitivo si sviluppa attraverso 
15 teli dipinte dopo la metà 
degli anni Sessanta periodo 
in cui Adami ha raggiunto la 
piena maturita espressiva, 
La mostra è organizzata dal- 
la Fondazione Franciacorta 
\rte Contemporanea, con la 


collaborazione dell'azienda 


Guido Berlucchi. (Per infor 
mazioni: tel. 030/9884013). 
































di Rosy Prandoni 





FESTE DI OTTOBRI 


e La prima domenica 

(il giorno 1), festa | 
dellaglio nel cortile della 
Rocca, a Monticelli, 

in provincia di Piacenza. 
(ui si può fare scorta 

di trecce di “bianco 
piacentino”; la varietà 
coltivata in zona. 

e La lepre, cucinata 

in umido con le olive, 

è protagonista, invece, 
della sagra che si tiene, 
nei giorni Tea 
Selvatelle, una frazione 
di Terricciola (Pisa). 
e1n32° Mostra-mercato 
nazionale del tartufo 
bianco pregiato” 

è in programma, dal 
giorno 14 fino al 29, a 

S. Angelo in Vado 
(Pesaro). Sono in vendita 
i pregiati tuberi e vengono 
proposti anche tanti 
piatti a base di tartufo. 
Da non perdere, 

poi, i biscottini preparati 
dai fornai locali 
eaccompagnati dal Vin | 
Santo dei Colli Vadesi. 
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Per servire bene i formaggi, 
occorrono gli strefhenti 
adatti: è iLeaS0 del vassoio 
mato con campana, 


n nali (foto n. I), linea Giotto Gift. 


era nti . . - 
Biesse, lire 150 000, 










Hanno manici di vari colori 
i coltellini a coppie 

(foto n. 2) da lire 5 500 

a 6 700, da Fiore, 


via Lamarmora 31, Milano: 


\datte ai formaggi molli, che 
così non attaccano, le due 
lame a destra, (foto n. 3). 
rispettivamente lire 45 000 e 
59 200, La Salle à Manger, 
via Ponte Vetero 14, MI 
e Giannini, Cellatica (BS). La 
Mezzaluna, via Lagrange 2, TO 

i firmasia l’'assaggiaformaggio 

\ (sempre foto n. 3), lire 15 000, 
sia la Girolle (foto n. 4) 

| che taglia fette 

a rosellina (lire 55 000). 







1995 - Pac, 12 


il piatto di legno, lire 10 000. 





Rollschnitt, della Westmark 
(foto n. 5), serve, invece, 
per fare fette sottili e regolari: 
costa lire 20 000. 

E di Giannini, Serie Arsenale, 
l'elegante tagliere 

per formaggi con coltellini, 
diametro cm 32. 

(foto n. 6) lire 231 000. 
Quasi professionale 

il coltello da grana, lungo 
em ll, con manico 
antiscivolo, delle Coltellerie 
Sanelli di Premana 

(foto n. 7). lire 22 500. 
Divertente il set coi buchi 
(foto n. 8) che La Salle à 
Manger vende a lire 69 000. 
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tecnologia che eg 


La rosa è una rosa. Meglio sceglieriò che non ha bisogno di aggettivi. 


Meglio scegliere Smeg. Un’ identità sicu- tilità, Smeg si rivela all'istante. La certez-|completamente in acciaio sagomato. sistema di indicatori in rilievo, di cui uno 
ra, fedele a se stessa, subito riconoscibile. Il 


za della massima tecnologia nel rispetto| Manufatto disegnato dallo Studio Bellini, ultrarapido a tripla corona di fuoco, per 
carattere è scolpito. Tecnologia, eleganza, delle più profonde ed armoniose esigenze| appartiene già alla storia “dell’industrial effettuare velocemente anche le cotture 


qualità, fanno parte di una cultura acquisita. estetiche. design” italiano. Cinque bruciatori, facil- più elaborate. E’ bello avere ospiti quando 


Nei particolari, nello stile, nella versa- Come questo nuovo piano di cottura M3,| mente comandabili grazie all'esclusivo cè Smeg in cucina. 








LA CUCINA ITALIANA CONSIGLIA 


I MENU DEL MESE 


INVITO SAPORITO 


* Mousse di fegato sui crostini (p. 46) 

* Crema di lenticchie con storione affumicato (p. 55) 
* Fusello di manzo con cipolle e alloro (p. 08) 

* Torta rustica di pere (p. 78) 


La sequenza è classica, tutta giocata, però su 
piatti dui gusti decisi e particolari. Fra la carne e 
il dolce, servire un'insalata verde. Se lo storione 
non piace, la minestra può essere guarnita con 
dadini di speck, mentre, come pietanza, si posso- 
no proporre, in alternativa, anche l’Arista al 


forno (pag. 73) o lo Stufato alla sarda (pag. 86). 





DOMENICA IN CASA 


Gnocchi con fonduta 

e cavolini di Bruxelles 

(p. 52) 

Pollo ai porcini (p. 68) 
Kugelhupf all’amaretto 

(p. 77) 

Adatto per una famiglia con 
ragazzi di buon appetito, 
questo pranzo consta di 
piatti sostanziosi, che pos- 
sono attendere, in caldo, in 
cucina: per servirli, basta 
allontanarsi da tavola per 
pochi minuti. Da comple- 
tare con del purè o con in- 
salata di stagione. 


PRESTO E BENE 

Fusilli al bacon (p. 52) 
Cheeseburger ai porcini 

(p. 41) 

“Fahr” bretone (p. 43) 
Questo menu, piuttosto 
semplice, può essere com- 
pletato con un’ insalata 
mista, di stagione. La pre- 
parazione deve iniziare 
dal dolce, che si esegue in 
un attimo, ma cuoce in 
forno per 30 minuti (può 
essere anche fatto in anti- 
cipo e servito freddo). Gli 
hamburger verranno pas- 
sati sotto il grill mentre si 
mangia la pasta. 
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RUSTICO 


Polenta grigliata ai funghi 
(p. 38) 

Spalla di maiale 

in crosta di sale (p. 73) 
Patate sabbiose (. 12) 
Mele in camicia 


fiammeggiate al rum 


(p. 74) 

Un sequenza adatta per un 
pranzo fra intimi o per un 
invito non formale. Soprat- 
tutto nel secondo caso, ser 
guire le istruzioni della si- 
gnora Olga, in calce alla ri- 
cetta, e presentare la carne 
nella sua crosta. 


INVITO VERDE 


ENERGETICO 

Penne con prosciutto 
affumicato e funghi (p. 52 
Costata al pomodoro 

(p. 68) 

Anello di crema 

al caramello (p. 74) 

Una serie di piatti facili, 
da scegliere specialmente 
se fra i commensali ci so- 
no dei ragazzi, che fanno 
sport e consumano parec- 
chie energie. Le costate, 
come da ricetta. vanno ser- 
vite con patatine al burro 
o, in alternativa, con fagio- 
lini conditi all’agro. 


INVITO AUTUNNALE 


BUFFET CALDO 


Funghetti d'uovo (p. 51) 
Crostoni gratinati al forno 
(p. 92) 

Risotto alla zucca gialla 

(p. 39) 

Bignè di pollo (p.41) 
Losanghe fritte di riso 
dolce (p. 77) 

Bonbon di cioccolato 

e frutta Secca (p. 43) 

Tante piccole portate calde, 
a eccezione dei funghetti, 
adatte per una festa autun- 
nale in piedi. Il risotto, ov- 
viamente, va cotto e servito 
immediatamente. 


* Cestini con macedonia di zucca e castagne (p. 07) 
* Stinco di maiale al forno (p. 98) 

* Trevisana con finocchi (p. 07) 

* Torta rustica di pere (p. 78) 


In un pranzo autunnale non possono certo man- 
care la zucca, le castagne e i funghi. Ecco perciò 
le prime due presenti nei cestini, che fanno insie- 
me da antipasto e da primo, mentre i funghi, por- 
cini e chiodini, arricchiscono con il loro sapore il 
sugo dello stinco. Nel dolce, altri sapori autunnali 


vengono dalla farina di mais e dalle more. 


* Belga ripiena con julienne di verdure (p. 63) 
* Anello di riso con salsa di funghi (p. 92) 


* Coste al forno (p. 03) 
* Creme bralée (p. 110) 


Verde, in quanto i piatti si basano, soprattutto, su 
verdure preparate con fantasia ed eleganza. 
Dopo un antipasto di crudità, il piatto forte è 
costituito dal riso con i funghi. In alternativa alle 
Coste al forno, vanno bene anche gli Anelli grati- 
nati di zucchine e patate (stessa pagina). La 
Crème brilée è una versione di un classico 
dolce al cucchiaio, qui arricchita con frutta fresca. 


SPECIALE PESCE 


Filetto di pesce spada 

al coriandolo (p.51) 
Storione brasato in cocotte 
(p. 106) 

Piccoli soufflé di castagne 
(p. 110) 

I funghi legano bene an- 
che con i pesci, come di- 
mostra l’antipasto che apre 
la sequenza. Il piatto forte, 
qui, è lo storione brasato. 
Le portate di pesce si pos- 
sono preparare anche con 
un certo anticipo. Se l’oc- 
casione è di buon tono, 
prima del dolce si può ser- 
vire un sorbetto al limone. 
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Hai visto l’ultimo Villeroy & Boch? 





Villeroy& Boch 

















silente 


{LORIE AL COMPUTER | 


TRE MENU CALIBRATI 





(al, 


Risotto alla zucca gialla 


(p. 39) 


Rombo in padella 
con scalogno e olive (p. 61) 


Belga ripiena 
con julienne di verdure 


(p. 63) 


Il primo menu non rag- 
giunge le 900 calorie, com- 
presi anche 50 g di pane. 
Si apre con un tibollo alla 
zucca gialla, preparazione 
leggera e di ottima digeri- 
bilità. La zucca, infatti, for- 
nisce pochissime calorie 
(18 per 100 g) e risulta i- 
deale per la preparazione 
di condimenti tanto gustosi 
quanto leggeri. Quest'or- 
taggio, inoltre, è molto ric- 
co di vitamina A, elemento 
essenziale per la salute 
dell’organismo. Come se- 
condo, rombo in padella 
con scalogno e olive: solo 
180 calorie, provenienti 
per la maggior parte dalle 
proteine nobili del pesce 
(una porzione di questa ri- 
cetta fornisce oltre 30 g di 
prote ine). Tra i pregi patrie 
tivi del rombo c’è la ma- 
grezza delle carni, adatte 
anche ai bambini; la cottu- 
ra saltata, con un velo d’o- 
lio. contribuisce a esaltare 
il gusto della preparazione 
senza comprometterne la 
digeribilità. La belga ripie- 
na con julienne di verdure, 
di contorno, garantisce un 
ottimo apporto di sostanze 


minerali e di vitamine, gra- 
zie agli ortaggi utilizzati. 
Considerato il basso conte- 
nuto lipidico delle altre 
portate, la poca panna usa- 
la per questo contorno rie 
sulta utile per portare al 
giusto livello la quantità di 
grassi nel pasto. L'analisi 
nutrizionale del menu ri- 
vela in effetti un ottimo e- 
quilibrio tra zuccheri, gras- 


e proteine. Una colazio- 
ne giustamente sostanzio= 
sa, a base di succo di frut- 
ta, yogurt, cereali e miele, 
e un secondo pasto con 
portate di pasta (anche in 
brodo), formaggi magri e 
verdura, possono comple- 
tare egregiamente la gior- 
nata alimentare, che pre- 
vede anche uno spuntino 
di frutta fresca di stagione. 


Zu di cavolo nero 
15) 


Anelli gratinati 
di zucchine e patate 
(p. 63) 

(al, Bonbon di cioccolato 
e frutta secca (p. 43 ) 





Vista la tipologia dei piatti, si può evitare il con- 
sumo di pane (50 g, comunque, porterebbero a 
900 Kcal totali). La zuppa di cavolo nero, piatto 
forte del menu, è un vero concentrato di fattori 
Il farro e i cannellini forniscono, infatti, buone 
quantità di amido e proteine vegetali, mentre i 
numerosi ortaggi apportano alte quantità di sali 
minerali, fibra e fattori vitaminici. Il cavolo nero 

inoltre riconosciute prerogative extra- 
nutrizionali, poiché svolge un’azione rivitaliz- 
possono sostituire il brodo di carne della zuppa 
e patate, invece, favoriscono il senso di sazietà e 


dolce, infine, i bonbon di cioccolato e frutta sec- 
ca, porta a un livello ideale la quantità di zuc- 
librio Cave nrscivalionitiona 


di Giorgio Donegani 
e Giorgio Menaggia 


(al, 


Fusilli al bacon (p. 52) 
Arista al forno (p. 73) 


Indivia riccia brasata 


(p. 67) 


I fusilli al bacon, il piatto 
più sostanzioso, in apertura, 
forniscono circa 150 Kcal a 
porzione. È una prepara- 
zione completa, con un 
buon contenuto di amido e 
di proteine, e non troppo 
lipidica, anche perché il 
bacon, prodotto da animali 
magri, presenta una ridotta 
parte di grasso. | funghi 
champignon, il porro e il 
sedano provvedono poi ad 
arricchire il piatto di sali 
minerali, specie fosforo e 
potassio. Segue l’arista al 
forno, preparazione sem- 
plice, ma gustosa, con alto 
valore nutritivo per la ric- 
chezza in proteine nobili 
della carne. | vecchi pre- 
giudizi che indicavano nel- 
la carne suina un alimento 
grasso e poco digeribile, 

oggi sono ampiamente su- 
yerati. Le moderne tecni- 
che d’allevamento, infatti. 
hanno migliorato la com- 
posizione di questa carne, 
rendendola adatta anche in 
molti regimi dietetici. L'in- 
divia riccia brasata comple- 
ta l'elenco delle portate: 
contorno ideale per gusto e 
sostanza, garantisce la ne- 
cessaria quantità di sali mi- 
nerali e fornisce all’organi- 
smo un utile apporto di fibra. 
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Villeroy& Boch 











CARNI E SALUMI TOSCANI 


LA BOTTEGA DELLE SPECIALITÀ 


Prosciutto crudo toscano stagionato per un anno in 
ambiente naturale, lombo disossato, conservato sot- 
tosale e poi messo sott'olio, salsicce di puro suino, 0 di 
cinghiale, sottoposte a stagionatura e poi sistemate in 
vaso: sono alcune delle raffinatezze che si possono 
acquistare sempre. Altre, come la porchetta aroma- 
tizzata con aglio e finocchio, si trovano solo in alcu- 
ni periodi. E, inoltre, sempre, c'è la carne, tutta pro- 
veniente da animali scelti nelle stalle della zona. 


Alle varie fasi del lavoro. 
che va dalla scelta in loco 
delle materie prime alla 
loro preparazione, presen- 
tazione e vendita, si dedica 
tutta la famiglia Martini, ti- 
tolare del negozio, fondato 
dal nonno Guido nell’im- 
mediato dopoguerra: pa- 
dre, madre, due figli e una 
nuora. Situata nel centro 
di Sansepolcro, in provin- 
cia di Arezzo, da qualche 
mese la Macelleria Marti- 
ni è stata ristrutturata, 
senza tuttavia perdere il 
suo carattere classico, in- 
serita, com'è, in un bel 
palazzo che risale al 7400. 


La novità consiste nel fatto 
che il negozio, ora, si arti- 
cola in più zone: la più 
tradizionale, dedicata alla 
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macelleria classica, conti- 
nua a proporre il vitello e 
il vitellone di razza chiani- 
na o gli agnelli prodotti in 
piccole quantità nelle cam- 
pagne circostanti: tradizio- 
nale è anche il settore dei 
salumi (gli unici non della 
zona sono la mortadella e 
il prosciutto cotto, che non 
fanno propriamente par- 
te della cultura toscana) 
mentre, precisa uno dei fi- 
gli di Aldo, Ivano, terza ge- 
nerazione all'opera in ma- 
celleria e per l'occasione 





di Manuela Lazzara 


portavoce ufficiale, fra le 
specialità va segnalato an- 
£ l'impasto di piccione e 
fegatini, che viene venduto 
sfuso, a peso, ottimo da u- 
tilizzare per i crostini, che 
rappresentano un classico 
stuzzichino regionale. 
Nella zona delle novità, in- 
vece, si possono trovare, al 
mattino, carni cotte, come 
il roastbeef e gli arrosti, 
ma anche l’anatra e la gal- 
lina in umido. Oppure, 
preparazioni da cuocere, 
come gli hamburger (sem- 
plici o arricchiti con ver- 
dure), prediletti dai ragaz- 
zi, oppure altre specialità 
pronte, da portare a casa e 
cucinare in fretta. Ade- 
guarsi alle necessità di chi 
non ha tempo (o voglia) di 
cucinare un polpettone 0 
un arrosto farcito serve 
per continuare a inventar- 
si il lavoro. Così, mentre 
molte altre macellerie 
hanno dovuto chiudere, la 
loro resiste, baluardo tra 
tradizione e modernità. 





Macelleria Martini 

via XX Settembre, 95 

52037 SANSEPOLCRO (AR) 
tel. 0575/742310 

Prezzi medi: 

prosciutto lire 22 000/kg 
salsicce in vaso da lire 17 000 





Switch 


COLLECTION 










Combinazioni infinite 
Un mix & mateh di 
coloratissimi moti 
vi da comporre a 
preplio ceusti 
pi raiverne una 
lavola sempte 
nmuavar:ed sem 
pre diversa 
Perché il gu 
sto e una que 
stione pel 
sonale. E Vil 
leroy & Boch lo 
sa. Porcellana du 
ra, inalterabile in 


lavastoviglie 


Villeroy& Boch 





Ti piace l'Alto Adige? 


..pensa che il suo.speck 
è ancora meglio. 



























L'aria pungente di montagna 
Il colore vivace delle valli incontaminate 
L'allegria frizzante di un ruscello solitario 
Il calore avvolgente di un maso isolato 
La sapienza orgogliosa dei contadini 
C'è tutto l'Alto Adige nel nostro speck, prodot 
solo con le migliori cosce di maiale e stagionato 
A almeno 22 settimane, nel rispetto delle più antic 
tradizioni altoatesine. Severe normative e costar 
controlli fanno si che solo lo speck di qualità 
superiore, gusto inconfondibile e genuinità 
assoluta, ottenga il marchio a fuoco Alto Adige 
Attenzione, quindi, quando scegli lo speck 
cerca la qualità garantita dal marchio Alto Adig 





LO SPECK ORIGINALE E' FIGLIO DELL'ALTO ADIGE 


Sotto il controllo della Provincia Autonoma di Bolzano 











RISTORANTIE TERRITORIO | 


AL MANIERO 


© Posto in una conca 
della Valcamonica, 
Ponte di Legno è noto 
centro di villeggiatura 

e di sport invernali 

(gli appassionati 

di sci trovano piena 
soddisfazione 

anche in questi mesi 
frequentando il vicino 
passo del Tonale). 

e Appena fuori 

dal cuore 

della cittadina, 

ha sede questo locale 
che offre un ricco menu. 
e In carta, piatti 

della tradizione insieme 
a proposte legate 


alla creatività dello chef 


con una materia prima 
sempre comunque doc. 
e Mentre si gustano 

i classici “gnock 

de moeta” 0 i sempre 
tipici “calsù’; l'occhio 
corre al panorama, 
godibile dalle ampie 
vetrate della sala. 





di Franco Capacchione 





STINCO DI MAIALE 
CON COTENNA 

Nel ristorante di Ponte di 
Legno. lo stinco di maiale. 
uno dei piatti forti del me- 
nu. viene cucinato con la 
cotenna, che garantisce 
morbidezza alla carne an- 
che nel caso di cotture 
prolungate: rosolato con 
olio d’oliva e burro. insa 
porito dalla presenza di 
verdure quali sedano. car 


rote e cipolle, lo stinco è 


cotto in forno con aggiun 
ta di vino bianco. Prima 
di gustare questa robusta 
preparazione, ci si può 
deliziare con affettati pre- 
parati in casa (pancetta, 
soppressa, coppa e sala- 
me) o, in stagione (e otto- 
bre. naturalmente è il mo- 
mento ideale) con un’insa- 
lata di funghi, proposti an- 


che con bresaola e erana. 


“GNOCK DE MOETA” 
CON BURRO E SALVIA 


Nel dialetto locale sono 
chiamati così gli gnocchi 
verdi perché nella lavora: 
zione vengono utilizzati 
spinaci o erbe selvatiche. 
Sono portati in tavola 
conditi con burro e salvia 
e accompagnati da patate 
lesse. Ancora strettamen- 
te locali sono i “calsù”, 
grossi ravioli fatti in casa 
nella cui farcia si ritrova- 
no patate, carne di maiale 
e manzo con un soffritto 
dì cipolla e lardo. Da ri- 
cordare, infine, la mine- 


stra d’orzo: il cereale è 
cotto prima con piedini di 
maiale e pancetta, poi con 
verdure fresche di stagio- 
ne. Un primo “creativo” 
sono, invece, i fagottini di 
zucchine: la verdura, in- 
sieme a ricotta, fa da ri- 
pieno a una pasta fresca 
molto sottile, cotta al va- 
pore e servita con passata 
dì pomodoro. T ra Ì secone- 
di, un posto di primo pia- 
no va alla selvaggina: Cere 
vo in salmì, bistecchine di 
capriolo con burro, ro- 
smarino e ginepro, co- 
sciotto di capriolo cotto al 
forno con vino rosso. An- 
cora pietanze con coniglio 
disossato, ripieno di pro- 
sciutto cotto, pancetta, 
carne di manzo e di maia 
le, agnello e capretto. Tra 
i dolci, infine, va ricordata 
la torta secca di mandorle. 
tipica specialità locale. 


Ristorante “Al Maniero” 

ria Roma, 54 

25056 - Ponte di Legno (Brescia) 
Tel. 0364/900490 

Giorno di chiusura: lunedì 
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all’amministrazione della giustizia. La se- 
conda, invece, era il simbolo del potere 
della Serenissima, perché il Capitanio rap- 
presentava, in città, la Repubblica di Vene- 
zia, Tutt'intorno alla Basilica le piazze: 
quella delle Biade, dove si vendevano bia- 
de e sementi, e delle Erbe, ancora oggi 0e- 
cupata da bancarelle di fruttivendoli e ver- 
durai. Qui si svolge il mercato del giovedì, 
che offre i prodotti tipici del vicentino, dal- 
le ceramiche di Nove e di Bassano ai for- 
maggi dell’altipiano di Asiago. 
E in tema di golosità, attorno alla piazza 
dei Signori, sì trovano alcune istituzioni 
cittadine, Si comincia dall’*Antica Offelle- 
ria alla Meneghina” (via Cavour 18, telefo- 
no 0444/543087) e dalla “Pasticceria So- 
rarù” (piazzetta Palladio 17, telefono 
0444/320915). Già l'inconfondibile aspetto 
> d’altri tempi (ambe- 
due i locali hanno su- 
perato il secolo di vita) 
potrebbe costituire un 
motivo di sosta, ma i 
golosi trovano su ve- 
trine e scaffali una se- 
rie di goloserie da non 
perdere: polenta e 
baccalà e polenta e or 
sei di marzapane, of- 
felle - dolcetti di sfo- 
glia ripieni di marmel- 
lata -, praline e pasti- 
i glie di zucchero ripie- 
ne cli rosolio. Per chi, invece, vuole portarsi 
a casa un souvenir legato alle cose buone 
del territorio, il nome giusto è, appunto, 
“Cose Buone” (p.zza delle Erbe 1, telefono 
0444/321867) che propone sfizi e delika- 
tessen, rosoli, grappe, vini, oli dei migliori 
produttori vicentini, custoditi sotto le volte 
delle antiche segrete del Palazzo della Ra- 
gione. Per uno spuntino veloce (e a buon 
prezzo), a Vicenza, si va da “Righetti” (p.zza 
Duomo 3, tel. 0444/543135): un’antica 0- 
steria trasformata in una specie di self-ser- 
vice tutto italiano, dove la cucina, a vista, 
prepara a getto continuo i piatti classici 
della tradizione vicentina (zuppe, risotti, 





polenta e baccalà). Verso sera, il rito da 0- 
norare è quello dell’ombra de vin. Il luogo 
mitico della vecchia Vicenza per la cele- 
brazione di questo rito pagano è l “Osteria 
al Campanile” (contra’ Fontana 2, telefono 
0444/544036), un locale tipico con banco- 
ne, vini buoni e stuzzichini (bocconcini di 
polenta con baccalà mantecato, acciughe 
sott’olio...). Ci sono, però, ancora altri otti- 
mi locali in città per gustare le specialità 
vicentine. Per esempio, il piccolo e raffina- 
to “Ristorante agli Schioppi” (contra’ del 
Castello 26, tel. 0444/543701), dove non è 
difficile incontrare attori 0 personaggi cele- 
bri. La lista suggerisce un tortino di finferli 
e vezzena (una qualità di formaggio Asiago 
stravecchio, proveniente dalla località le 
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Buona cucina anche nei dintorni di Vicenza: 
qui a destra il “Molin Vecio”, a Caldogno 

(a sinistra il mulino ancora in funzione). Da 
provare, a Montegalda, i formaggi dell’azienda 
Grandis (in basso). Montecchio Maggiore 
vale una sosta per Villa Cordellina Lombardi 
(a destra). A_ Vicenza, invece, tappe 
importanti a Villa Valmarana ai Nani (qui 
sotto e nell’altra pagina, appunto, un nano), 
al ristorante “Campo Marzio” (in basso), al 
Teatro Olimpico (sotto), al santuario Monte 
erico (nella foto, il chiostro) e 

alla Biblioteca La Vigna (a destra, antichi 
volumi). Da non perdere, i dolci dell'Antica 
Offelleria alla Meneghina (nell'altra 

pagina) e la bottega orafa di Benito Beniero 
(in basso, a destra, oro da fondere) 


Vezzene) o una insalatina di faraona in a- 
grodolce. Si passa poi alle crespelle con fin- 


ferli, agli gnocchi di zucca con ricotta affu- 


micata, alla zuppa di porcini e orzo, ai clas- 
sici bigoi (spaghettoni tirati a mano) al 
ragù bianco di anatra. Nei secondi, ci sono 
piatti di carne tra i più tipici della zona: i 
toresani (piccioni) al forno con chiodini, la 
faraona disossata al vino rosso, i bocconcini 


di cervo saltati in padella. È per chiudere, 


un tortino caldo di mandorle e noci con sal- 
sa vaniglia o una coppa autunnale, trionfo 
di savoiardi, nocino e crema di marroni. À 
due passi dai tesori di Palladio si può tro- 
vare la “Trattoria Antica Casa della Malva- 
sia” (contra’ Morette 5, tel. 0444/543704) 
ospitata in una vecchia costruzione del 
2200 e che deve il suo nome al commercio 
della Malvasia ai tempi della Serenissima. 
Ampia e spaziosa, arredata con vecchie 
credenze e sedie impagliate, la Casa sugge- 
risce pasticcio di verdura, polenta e baccalà, 
tagliate di puledro. Per una cena raffinata, 
invece, l’indirizzo giusto è quello del “Ri- 
storante dell'Hotel Campo Marzio” (via 
Roma 21, tel. 0444/545700) con le sue 
specialità di impronta regionale. Tra gli an- 
tipasti, infatti, si possono gustare il crostone 
di polenta con funghi e formaggio vezzena 
e l'insalata di Asiago e mele. | primi sono 
ben rappresentati dal risotto di rane al ro- 
smarino e dai raviolini di zucca con ricotta 
affumicata. Carni, nei secondi, che preve- 
dono un ventaglio di faraona all’uva di 
Breganze e quaglia ripiena con i funghi 


dell'altopiano. Per dessert, infine, lo chef 


Marco Gottardo suggerisce semifreddo al 
torroncino con salsa di castagne e frittelle 
di zucca e zaleti (biscotti di farina gialla). 


Per le contra’, come tra calli veneziani 

Per continuare la visita alla città non bi- 
sogna perdere la cosiddetta “piccola Vene- 
zia”: un insieme di vie, piazzette e stradine 
(contra’ Porti, piazzetta Santo Stefano, con- 
tra’ Thiene) sulle quali si affacciano palazzi 
dall’inconfondibile stile veneziano. Anche 
la chiesa di Santa Corona merita una visita, 
non fosse altro per le due splendide pale 






























































































d'altare: un’Adorazione dei Magi, di Paolo 
Veronese, e un Battesimo di Cristo, di Gio- 
vanni Bellini. Adiacente alla Chiesa. sì tro- 
va una delle rare testimonianze in terrafer- 
ma dell’architettura religiosa di Palladio. E 
la Cappella costruita per la famiglia Valma- 
rana, nella quale l'occhio più addestrato 
non può fare a meno di riconoscere alcune 
caratteristiche della Chiesa del Redentore 
di Venezia. Da ammirare anche le volute, i 
putti e gli stucchi rococò del Palazzo Leoni 
Montanari e Casa Pigafetta, dell’omonimo 
biografo, compagno di Magellano nel suo 
viaggio intorno al mondo. Oltre che al Pal- 
ladio, il nome di Vicenza è, però, legato al 
luccichio dell’oro, lavorato da centinaia di 
botteghe artigiane e piccole imprese. Non è 
un caso, infatti, che in città si tengano le 
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Su vie, contra’ e piazzette si affacciano 
splendidi palazzi, come il Leoni Montanari 
(in questa pagina), arricchito di volute 

e stucchi rococò (a sinistra, un particolare). 
Centro storico della città è piazza 

dei Signori, con la famosa loggia del ( Apitaniato 
(in basso). Per gustare le specialità 

vicentine, un buon indirizzo è il ristorante 
“Agli Schioppi” (a fianco, la sala e i “bigoi” 

al ragù bianco di anatra qui proposti); in 
stagione si trovano anche i funghi (in basso). 
Salse, grappe, vini e altre delikatessen 

(sotto) si acquistano nel negozio “Cose Buone” 


na città-teatro, Vicenza, dove si sco 


prono, passo dopo passo, innumere- 


voli scenogralie. l'utte vere, pero, m matto 


ni. pietra e marmo: sono 1 monumenti 
gioiello del Palladio, che l'architetto ha re- 
calato alla sua città e al mondo intero. A 
Vicenza chi fa gli onori di casa è proprio 
lui, Andrea di Pietro della Gondola, detto il 
Palladio. o meglio le facciate dei palazzi 
che ha progettato, raffinate dimore per la 
nobiltà vicentina, colonnati e logge disse- 
minati nel centro cittadino. Basta non ave- 
re fretta, sollermarsi spesso, guardarsi at 

torno per scovare, tra contra”, strade a ciot- 
toli. piazze aristocratiche e anse del Bac- 
chiglione (il fiume che attraversa la città). 
le tracce del suo genio. che hanno fatto di 
Vicenza una delle meraviglie del mondo. 
tutelate dall'Unesco. Non sorprende. quin 
di, se il tour della città sia rivrorosamente 
Palladiano e debba prendere l’avvio da 
piazza Matteotti sulla quale si affacciano 
Palazzo Chiericati (che ospita la pinacoteca 
civica) e, a pochi passi, il Teatro Olimpico, 
simbolo dell’arte del Palladio. il teatro che. 
è stato detto, “recita da solo”. Entrando. 
l'illusione di essere in un teatro romano è 
forte. Come tutti i teatri classici, infatti, VO- 
limpico è composto da una platea a grado 





ni e da una scena fissa. L’inventiva di Pal- 


ITINERARIGOLOSI " Spy I o ” ladio ha trasformato. però. la forma della 


t 3 : i Î platea in una mezza ellisse, suggerendo l'u 







SO di materiali come il cesso e il legno. in- 
vece del più nobile marmo. e ha ispirato la 


costruzione della scena su un impressio- 


SEGUENDO LE ORME È Mu VI, Nd, | re 


shop ping re Poe so] dove. accanto a bouti- 


È Ì 4 "0 r que e negozi, si apre il repertorio delle © 
> i (4 L pere di l'architetto: Palazzo Thiene, Palaz- 
n zo Barbaran da Porto, Palazzo Valmarana. 


Una deviazione e si è in piazza dei Signori, 
il centro storico-politico di Vicenza, e qui si 
A Vicenza, colonnati e logge sono lo scenario d'arte entro il quale I E I O 
muoversi per un salve alla scoperta del Teatro Olimpico 
e delle ville venete, dei due Tiepolo e di Veronese, gustando antichi 
piatti di una tradizione rinnovata, per. finire a Montecchio 


Maggiore dove, forse, Shakespeare incontrò... Giulietta e Romeo 


Basilica e la Loggia del ( apitaniato. 


Una Basilica che vale un Tribunale 
La prima, nonostante il nome, non ha 
niente a che fare con una chiesa: l'edificio. 
infatti. era riservato a riunioni politi he e 
Cai ARDA 


prot 


\OUCINA FTALIANA - OTTOBRE 1995 - PAG. 24 














due edizioni di “Vicenzaoro” dove esposi- 
tori e compratori di ogni parte del mondo 
vengono a combinare affari per miliardi. 
Gli appassionati di preziosi monili devono 
dare un’occhiata alle botteghe che hanno 
trovato da secoli la loro sede storica sotto i 
portici della Basilica e poi spingersi verso 
la bottega di Benito Beniero (contra’ Pasini 
11, telefono 0444/543006): il maestro ore- 
fice fa vedere come ricava il calco in cui 
colare l’oro fuso, ricorrendo alla tecnica 
antica di incidere gli ossi di seppia. 


In biblioteca, 30 000 volumi sul vino 


L'ultima curiosità all’interno delle mura 
vicentine è costituita dalla visita alla Biblio- 
teca Internazionale La Vigna (contra’ Porta 
Santa Croce 3, tel. 0444/543000) che cu- 
stodisce una raccolta di oltre trentamila 
gg pubblicazioni antiche 
N! e moderne che han- 
no come argomento 
il vino, la vite e l’agri- 
coltura. In auto o con 
i mezzi pubblici si 
raggiunge velocemen- 
te il Santuario di 
Monte Berico, ma chi 
preferisce un’ascen- 
sione a piedi, può u- 
sufruire di un portico 
pedonale, fatto costrui- 
re, nei secoli scorsi, 
dai nobili vicentini 
per dar modo ai devoti della Madonna di 
raggiungere il santuario con qualsiasi con- 
dizione di tempo. Dal piazzale su cui si af- 
faccia la chiesa si può godere di un pano- 
rama a 300 gradi sulla città, sui dintorni, 
sulle colline circostanti. Nel chiostro del 
vecchio monastero si trova una raccolta di 
ingenui ex voto, mentre all’interno del 
Santuario si ammira una tela di Paolo Ve- 
ronese. Poi, passeggiando per la stradella 
S. Bastiano, si raggiunge la Villa Valmara- 
na ai Nani, così chiamata per le grottesche 
statue di nani posti sui muri di cinta. La 
storia (o, meglio, la leggenda) racconta che 
in questa casa di campagna fosse ospitata 
una giovane principessa, con un viso in- 
cantevole, ma dal corpo deforme: perché 
non si accorgesse della sua disgrazia, i ge- 
nitori l'avevano circondata di servitori, na- 
ni come lei. Un giorno, però, (sempre se- 
condo la leggenda) passò sotto le sue fine- 
stre un bellissimo giovane che, dopo averla 
vista, fuggì inorridito. La principessina, di- 
sperata, si uccise e i suoi servitori diventa- 
rono di pietra e rimasero a custodire i muri 
della proprietà. Oltre la storia, c'è da dire 
che, per decorare le stanze della villa, i 
proprietari ricorsero ai migliori nomi della 
pittura veneta del "700: cioè ai due Tiepo- 
lo, padre e figlio, che si divisero i lavori. 
Ancora una breve passeggiata, costeggian- 
do muri di cinta e alberi ombrosi, e sì arri- 
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Funghi di stagione, salumi e vini tipici 

(a fianco) sono proposti dalla “Trattoria 
Zamboni”, a Lapio; tra le specialità dello chef 
Severino Trentin (nella foto), da assaggiare 
il cappello da prete di sorana (una razza 
locale di bovini) con erbe aromatiche (in basso). 
Grappe, distillati di frutta e marmellate 

si trovano da “Brunello”, a Montegalda (pagina 
a fianco). Nelle altre immagini, monumenti 
di Vicenza: i decori di palazzo Porto Breganze; 
il campanile della Basilica e le colonne 

del porticato (a sinistra), la Loggetta del 
Palladio (foto grande) e la Loggia del Capitaniato 


va alla celebre Villa Capra Valmarana (no- 
ta con il soprannome La Rotonda). 

Un vialetto affiancato da statue di pietra 
corrose dal tempo porta fin sulla spianata 
della villa, che si presenta identica nelle 
sue quattro facciate, simili, nelle fattezze, a 
un tempio greco: dalle logge si entra nella 
grande sala rotonda centrale, coperta da u- 
na cupola. E poi nel giardino, sui muri di 
cinta e sui timpani, ancora statue di dei da- 
gli sguardi maliziosi e irriverenti. Arte a 
profusione nel territorio vicentino, quindi, 
ma anche arte della buona tavola. 


Anche in cucina, un’anima 
rinascimentale 

Vicenza riscopre pure in cucina la pro- 
pria anima classica, divisa tra le più sem- 
plici preparazioni contadine e la più ricca 
e scenografica gastronomia dei ceti bene- 
stanti. E nelle fertili campagne del contado 
nascono e crescono alcuni ingredienti (mol- 
ti a doc) che farebbero la gioia di qualsiasi 
gourmet. Qualche esempio? Gli asparagi 
bianchi di Bassano, i bisi (piselli) di Lumi- 
gnano, i tartufi di Nanto, i funghi dell’Alto- 
piano e i formaggi di Asiago, la sopressa di 
Valli del Pasubio, i prosciutti di Sossano, i 
toresani di Breganze, i vini di Gambellara, 
di Breganze, di Montegalda, le grappe fa- 
mose di Bassano e della bassa vicentina. La 
civiltà della buona tavola si evidenzia an- 
che in una selezione dei piatti ordinati cro- 
nologicamente, secondo le stagioni. E così 
le grigliate di maiale sono riservate all’ini- 
zio dell’anno, in febbraio il pasticio de cio- 
chi (il pasticcio di carciofi) e così via. In ot- 
tobre i piatti tipici che la tradizione consi- 
glia sono proprio i bigoi co l’arna (conditi, 
cioè, con un sugo di frattaglie di anatra) e 
la polenta e osei. Sono diversi, nell’hinter- 
land vicentino, i ristoratori che, attenti cu- 
stodi della cultura gastronomica locale, 
propongono piatti doc. È il caso, per esem- 
pio, di Amedeo Sandri e Sergio Boschetto 
del “Molin Vecio”, un ristorante (inserito 
nella struttura di un vecchio mulino anco- 
ra funzionante) appena fuori Vicenza (via 
Giaroni 56, Caldogno, tel. 0444/585168). 
Sulla carta si trovano stussichini de polenti- 
na, salame all’aglio coi tanoni (cioè germo- 
gli di tamaro) e le scalogne: risotto con la 



















































































zucca (preparato con la suca barucca), sfor- 
mato di radicchio rosso, e di funghi gratina 
ti al formaggio del Grappa, quaglia farcita 
con il castagnaccio, bavarese di castagne 
con salsa al cioccolato. Sandri propone an- 
che interessanti menu rinascimentali dove 
lo scapece de taverna (pesce marinato con 
aceto e vino) si alterna al tourtel (sformato 
d’erbe in crosta) e al sic fac fritatem de po 
merancis (omelette d’arance). 

A due passi dal lago di Fimon, tra boschi di 
castagni e case coloniche, si trova un altro 
tempio del mangiar bene sui colli vicentini: 
si tratta della “Trattoria Zamboni” (via San- 
ta Croce 14, Lapio (Vi), tel. 0444/273079). 
Ex convento, ex fattoria, questo locale è di- 
ventato famoso in zona per le specialità 
preparate da un giovane e rigoroso chef, 
Severino Trentin. Nella carta di ottobre, 
carpa brasata con insalatina di lingua di 
vitello e uova mimosa, pasticcio di porri e 
tartufi neri. Tra i primi piatti figurano un 
risotto con i tartufi, gli gnocchi con crema di 
latte e ricotta affumicata, mentre i secondi 
prevedono la sella di lepre con salsa di Ca- 
bernet, il cappello da prete di sorana (è una 
razza locale di bovini) con erbe aromatiche, 
le lumache con pesto di aglio, prezzemolo, 
olio, maggiorana, timo e foglie di pepe (si 
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tratta di foglie di una pianta locale detta 
“del pepe” per il profumo e il gusto che ri- 
cordano questa spezia). Infine i dolci: cro- 
statina con erba maresina (è una pianta 
della famiglia dei crisantemi che si distin- 
gue per il sapore amarognolo), semifreddo 
al mandorlato con salsa di cioccolato ama- 
ro è putana de pomi e uva fragola. Il nome 
di quest’ultima preparazione ha un'origine 
curiosa. Si tratta di un dolce a base di fari- 
na gialla, a cui spettava il compito di chiu- 
dere il pranzo. Secondo la voce popolare, a 
un ristoratore di Vicenza toccò la disavven- 
tura di farlo cadere a terra mentre lo stava 
servendo a un gruppo di avventori. Da qui 
la colorita espressione di disappunto per 
l'incidente e il soprannome al dolce. 

Sulla strada che porta verso il lago di Fimon 
si trova la ‘Trattoria Nogarazza” (via S. Ago- 
stino 14, Arcugnano, tel. 0444/566315). 
Sorta alla fine del secolo scorso prima co- 
me panetteria e poi come locanda, la No- 
garazza, che prende nome da un albero di 
noce che stava sul piazzale antistante, di- 
ventò il punto di incontro, nel periodo tra 
le due guerre, di un gruppo di artisti vicen- 
tini. La cucina è, ovviamente, del territorio 
con il piatto simbolo, il baccalà, preparato 
secondo la ricetta codificata dalla Confra- 
ternita del Baccalà. ma con una variante 
(l'assenza dell’acciuga) che lo rende più 
delicato. Anche a distanza di un secolo, il 
forno della nonna continua a sfornare il 
pane servito a tavola, e a biscottare i pani- 
ni, che diventano friabili come biscotti. 

Un giro per i dintorni di Vicenza non può 
ignorare la presenza di distillatori e pro- 
duttori di grappe. disseminati sul territorio. 
Uno di questi è “Brunello” (Via G. Roi 27, 
Montegalda, tel. 0444/737253), un’azien- 
da che distilla vinacce e vende grappe da 
oltre 150 anni. Tra i suoi prodotti, monovi- 
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tigno di Cabernet frane e di Moscato fior 
d'arancio, distillati di frutta e di uva (Clinto 
e Fragolino, Moscato e Malvasia), liquori 
(nocino a base di grappa ed elisir china). E 
poi sott’oli, salse e marmellate. 

\ poca distanza dalla distilleria “Brunello” si 
trova l'Azienda di Enrico Grandis (via Car- 
bonare 45 Montegalda, tel. 0444/034125) 
dove vengono prodotti, con il latte di un 
piccolo allevamento di capre, tomini alle 
erbe (basilico e rucola, erba cipollina e cre- 
scione), caciotte, crescenza di capra e grotte 
(così sono chiamati i caprini stagionati). 
Quanto al vino, una cantina di qualità è 
quella di “Maculan” (via Castelletto 3, Bre- 
ganze, tel. 0445/873733). Fausto Maculan 
è famoso in tutto il mondo per essere il 
produttore di Torcolato e Acininobili, due 
vini da dessert che non hanno nulla da in- 
vidiare ai loro cugini Sauternes. Tra le sue 
etichette, però, si ritrovano anche bianchi 
freschi e fruttati (come Breganze di Bre- 
ganze, Vespaiolo, Pinot Grigio), bianchi im- 
portanti (Sauvignon Ferrata, Prato di Can- 
zio, Chardonnay Maculan), rossi (Cabernet, 
Brentino, Pinot Nero) e rossi importanti 
(Cabernet Sauvignon, Cabernet Fratta). 


A Montecchio, in cerca 

di... Romeo e Giulietta 
Chi vuole continuare nella ricerca di te- 
stimonianze palladiane non deve far altro 
che dirigersi verso Montecchio Maggiore. 
E qui, infatti, che si trova Villa Cordellina 
Lombardi, una grande “fabbrica” costruita 
alla metà del ‘700 e composta da una resi- 
denza padronale, dalle due barchesse, dal- 
le torrette e da un giardino monumentale. 
Il salone di rappresentanza della villa, il 
cosiddetto portego, conserva sulle pareti e 
sul soffitto gli affreschi di Gian Battista Tie- 
polo, ispirati a episodi della storia antica. A 


Piatti vicentini, accostati a proposte attuali, 
sono suggeriti da Gianfranco Minuz (a fianco), 
chef di “Ca’ Masieri”, nei dintorni di Trissino, 
A sinistra, il panorama di Vicenza visto 

dalle colonne di una terrazza e Villa Cordellina 
Lombardi, a Montecchio Maggiore, 
(Servizio fotografico di Angelo Bellavia) 


Montecchio, inoltre, sulle colline che do- 
minano il piccolo centro, sorgono i resti di 
due castelli. La tradizione vuole che, pro- 
prio qui, abitassero due giovani innamora» 
ti, che, per la rivalità delle rispettive fami- 
glie, non riuscirono a coronare il loro so- 
gno d'amore. | loro nomi? Romeo e Giu- 
lietta, naturalmente, che, si sostiene a 
Montecchio, abitavano proprio qui. Se le 
vicissitudini dei due giovani sono state am- 
bientate nella città di Verona è tutta “col- 
pa” della fantasia del vicentino Luigi Da 
Porto, autore di una novella in cui raccon- 
tava la “Istoria novellamente ritrovata di 
due nobili amanti”. E la cosa più curiosa è 
che pare proprio che Shakespeare abbia 
preso ispirazione dalla novella del Da Por- 
to per comporre la sua immortale tragedia. 
Ancora una villa, l’ultima per noi (anche se 
la campagna vicentina ne nasconde ancora 
moltissime): Villa Trissino Marzotto (a 
Trissino). In verità le ville sono due, la su- 
periore, costruita sul luogo dove sorgeva 
l’antico castello della famiglia Trissino, e 
l’inferiore davanti alla quale è stata siste- 
mata una peschiera ottagonale nelle cui ac- 
que si specchiano le statue di ninfe e dee. È 
proprio nei dintorni, in località Masieri, si 
trova l'ennesimo tempio della gastronomia 
vicentina. Si tratta di “Ca” Masieri” (loc. 
Masieri - Trissino, tel. 0445/962100), una 
secentesca residenza immersa nella quiete 
della campagna. A Ca° Masieri l'imperativo 
è fondere gli aspetti più interessanti della 
cucina regionale con il meglio della cucina 
moderna. Tra i tavoli dell’antica casa pa- 
dronale si possono gustare preparazioni 
dove la genuinità delle materie prime gioca 
un ruolo importantissimo, la cottura è leg- 
gera o a vapore, la quantità e l’accostamen- 
to dei sapori sono fondamentali: sopressa 
coppata con sottaceti della casa, tortelli di 
piccione al burro e ricotta affumicata, co- 
stata di sorana al rosmarino, petto di pic- 
cione novello con le olive nere, sformato 
caldo al cacao e salsa al cioccolato bianco. 
E poi, davanti a un bicchierino di distillato. 
Gianni Zarantonello, uno dei due patron, dà 
agli ospiti indicazioni preziose per trovare, 
sul territorio, altri luoghi dove la cucina è 
sovrana. Ancora una dritta, l’ultima, per ap- 
prezzare al meglio i ritmi e i sapori di que- 
sta provincia. A Vicenza esiste un consorzio 
turistico (“Vicenza è”, tel. 0444/320854- 
322414) che organizza visite guidate 
“chiavi in mano”, prenota week-end a 
prezzi di favore, nella città del Palladio. 


Enrico Saravalle 
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LA CUCIN 


1DICASA 


VOSTRA 


Cibo dei momenti di povertà, subito dimenticate al ritorno del benessere, hanno accompagnato, 
fino agli ultimi 50 anni, i momenti della grande fame: nella zuppa, sotto forma di castagnaccio, si sono 


nobilitate solo con i piatti di selvaggina, nel tacchino di 


inverno del 1944 fu molto duro 
per la popolazione dell’Italia Set- 
tentrionale occupata dai Tede- 
schi. Le azioni di guerra, i bom- 
bardamenti aerei, il coprifuoco serale, e- 
rano gli aspetti più violenti e terribili: 
ma, per le famiglie, l’assillo maggiore si 
manifestava al momento di pensare al ci- 
bo. Alimenti tanto comuni oggi, risultava- 
no rarissimi © Così le uova, i 
polli, la farina, persino il sale, che rag- 
giunse prezzi esagerati. Unica risorsa si- 


preziosi. 


cura, acquistabile senza difficoltà, erano 
le castagne: raccolte a terra nei boschi. 
secche e persino affumicate. In tal modo, 
per circostanze non certo gradite ai con- 
castagne riprendevano, in 


quei | giorni dispe li iti, la loro eterna ‘mis- 


sumatori, le « 
sione SOC li ale: essere il ce ‘ibo Cc ui ric orrere 
nelle situazioni difficili. 
messe da parte e, praticamente, disprez- 
zate, quando tornava il sereno. È sempre 
andata in questo modo. Nella Grecia an- 


salvo a venir 


tica, che probabilmente le aveva ricevute, 
come pianta spontanea, dall’Asia Minore, 
le castagne erano chiamate ghiande della 
Sardegna e parificate, come alimento, al- 
le bacche della quercia. Né le cose mi- 
gliorarono a Roma, dove Virgilio le rite- 
neva nutrimento adatto solo ai pastori er- 
ranti, mentre Plinio se ne occupava, clas- 
sificandole in sette specie, quasi tutte, 
dalla tarantina alla campana, reperibili 
nelle province del Sud. Un lieve miglio- 
ramento si ebbe con gli innesti e la colti- 
vazione del castagno, quando si ottenne, 
a fianco delle selvatiche, anche castagne 
di miglior qualità e grossezza, primi fra 
tutti quelli che vennero chiamati marro- 
ni. Ma, arrostite o lesse, restavano sem- 
pre, in casa o in taverna, cibo per povera 
gente. Fu con il Medioevo che il castagno 
- 0 meglio il castagneto - raggiunse i più 
alti livelli di influenza sull’alimentazione 
e la vita sociale. L'Italia si spopolava: alle 
città, ridotte spesso ad agglomerati urba- 
ni di poche migliaia di abitanti, molte 
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“genti” preferivano la campagna, attorno 
alla dimora del principe, che offriva an- 
che limitata protezione. Dalla Liguria al- 
la Basilicata, si sceglievano, per gli inse- 
diamenti di fi imiglie o di picc ola comu- 
nità agrarie, soprattutto le montagne, più 
al sicuro dalle invasioni delle pianure. Da 
sempre, i terreni elevati significano bo- 
schi: e qui i castagneti prosperavano, con 
spontaneità o coltivati. Sugli Appennini e 
le Prealpi, il consumo delle castagne su- 
perava que lo del pane. Vi erano hose hi 
di cui nessuno si occupava - il cosiddetto 
“incolto” - e nei quali ognuno poteva 
raccogliere quel che voleva, ma i frutti 
migliori venivano dai castagneti di pro- 
prietà, con alberi ben curati, che supera- 
vano talvolta il secolo, e nei quali la rac- 
colta seguiva un codice inflessibile: dap- 
prima gli uomini, i castagnatores, saliva- 
no sugli alberi e, con i bastoni, facevano 
cadere i frutti. Poi le donne, pungendosi 
le mani con i ricci. raccoglievano le car 
stagne (ed erano, povere lavoratrici, pa- 
gate quattro volte meno, in castagne, dei 
loro compagni). Veniva quindi il ruspo: i 
più pove ri della comunità erano ammessi 
a setacciare i ricci rimasti a terra, per re- 
cuperare le castagne sfuggite alle racco- 
glitrici. Infine il bosco diventava. come in 
gran parte dell’anno, dominio delle man- 
drie di maiali bradi, condotti al pascolo 
dal porcaro. Pungendosi il grugno, quelle 
bestie per metà selvatiche, qualche casta- 
gna la trovavano. Due decisivi passi a- 
vanti si fecero prima con l’essiccazione 
delle castagne sbucciate, poi trasforman- 
do quelle in farina. Nel periodo susse- 
guente al raccolto, i molini da castagne e- 
rano impegnati giorno e notte: bisognava 
trasformare in farina il prodotto, prima 
dell’inverno, e la molitura era lenta: da 


due a quattro volte il tempo richiesto per 


i cereali. Dopo quella fatica. però. il car 
stagno meritava il suo nome popolaresco. 
quello di albero del pane. Benché man- 
chi una documentazione particolareggia- 


Natale o nel Monte Bianco 


ta in proposito - il cibo era troppo volga- 
re per invogliare i grandi cuochi a occu- 
parsene - vien spontaneo pensare che già 
all’inizio del Millennio, le utilizzazioni di 
frutto e di farina non differissero molto 
da quelle attuali. Le castagne appena 
raccolte o quasi fresche, si preparavano 
o bollite: 
nel confronto delle prime, anche come 


arrostite maggior gradimento 


simbolo di vita sociale: cuocere le casta- 
gne, previo taglio per evitare esplosioni, 
alla fiamma viva, era occasione per riu- 
nirsi davanti al camino, parlando con i 
familiari o i vicini. Inoltre, e ancor oggi è 
lo stesso, le castagne arrosto sono più sa- 
porite, e meglio si sposano con il vino 
(anche se ancora nell'Ottocento, con a- 
mara ironia, certi lavoratori parlavano di 
“vin di fosso” e cioè acqui a). Le ballotte, 
ossia le castagne lesse, si preparavano an- 
che fuori orario. pronte per ogni circo 
stanza. Non si creda che questo cibo a- 
vesse sempre un'immagine miserabile. I 
marroni, per esempio, avevano un loro 
mercato anche in città, Parigi li importa- 
va dall’Italia, e i medici dell’ospedale di 
San Gallo, alle porte di Firenze, preseri- 
vevano castagne fresche e secche nella 
dieta dei malati. 
eco ancora oggi, era la farina, specie se, 


Grande risorsa, se ne ha 


giudiziosamente, la sì impiegava per una 
specie di polenta - la pattona toscana - 0 
per quella che fu la merenda di ragazzi e 
operai nell'Ottocento, il castagnacco. Per 
troppo te mpo, pe rò. si penso € ‘he il nutri- 
mento prine ipe, per l’uomo, fosse il pane: 

e da questo i molti e sempre falliti tenta- 
tivi di ottenere buone pagnotte con la fa- 
rina di castagne, che non lievita, e resta 
sempre compatta e sgradevole. Lo si vide 
anche durante la seconda guerra mon- 
diale, quando i pasticceri, ai quali era 
vietato usare la farina di grano, ricorsero 
al “macinato” di castagne per vendere 
pasticcini e biscotti. Fu un fiasco comple- 


nelle 


un immagine 


» . . 0a 
to. I resente anche nel discorsi e 


leggende, il castagno ebbe 








LE RICETTE 


Minestra di riso, 
latte e castagne 

(foto a pag. 35) 

Ingredienti: dose per 4 persone 
latte g 500 - castagne fresche g 200 
- riso per minestre g 150 - burro 


o 2 


& ld * sale, 


Tempo occorrente: circa 3 ore. 


Incidete la buccia legnosa delle ca- 
stagne per poterla togliere più facil- 
mente, scartate quelle eventual- 
mente guaste, quindi tuffate tutte le 
restanti in acqua fredda e portatele 
all’ebollizione per circa 5 minuti: 
questo permetterà di eliminare, 
mentre sono ancora calde, anche la 
pellicina che le ricopre. Quando sa- 
ranno tutte ben mondate, mettetele 
in una pentola con 2 litri d'acqua e 
fate prendere il bollore. Salatele, 
quindi lasciatele cuocere, a calore 
medio, per circa 2 ore e 30 minuti. 
Unite allora il riso e, quando sarà 
giunto a metà cottura, anche il latte 
e infine il burro. Mescolate la mine- 
stra, che dovrà risultare densa e 
ben legata. In alternativa alle ca- 
stagne fresche, si possono usare 
quelle surgelate oppure le castagne 
secche: nel primo caso, si procede e- 
sattamente allo stesso modo, senza 
nemmeno scongelare, mentre nel 
secondo, prima dell'uso, le castagne 
andranno ammorbidite tenendole in 
acqua tiepida per almeno 24 ore. 


EI CGA III E th 


particolare. Ai ragazzini si raccontava che 
la mamma aveva trovato il fratellino non 
in un cavolo, ma in un tronco vuoto di 
castagno. Nelle stesse cavità trovavano ri- 
fugio i misteriosi abitanti del bosco, fol- 
letti e gnomi. In Sicilia, si parlava dell’al- 
bero dei cento cavalli: tanti, alle falde 
dell'Etna, ne avrebbe ospitati, sotto ai ra- 
mi fronzuti, un castagno plurisecolare. 
L'ingresso di quella che Linneo definiva 
Castanea vulgaris nella Grande Cucina - 
in questo caso pasticceria - avviene, se- 
condo i Francesi, sempre attenti ad attri- 
buirsi i primati anche in gastronomia, nel 
1674 quando il cuoco R. L. Robert, loda- 
to anche da Rabelais. inserisce nel suo 
“Arte di ben trattarsi” la prima ricetta di 
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TEN AS) SIRIO CEVA NITTI O RR TASTI 


Monte Bianco 





(foto nella pagina accanto) 

Ingredienti: dose per 8 persone 
marroni kg 1 - panna da montare i 
g 300 - zucchero semolato g 50 - A 


rum g 50 - latte | 1 - una stecca di 
vaniglia - marroni e violette candi- 
te - sale. 

Tempo occorrente: circa 2 ore, più 
il raffreddamento. 


Incidete i marroni e togliete loro la 
buccia legnosa; scartate quelli gua- 
sti, se ve ne sono. Metteteli in una 
pentola, copriteli con acqua fredda, 
salateli leggermente e portateli al 
bollore per circa 10' per poter to- 
gliere loro la pellicina finché sono 
ancora caldi. Fate bollire il latte 
con lo zucchero e la stecca di vani- 
glia. Tuffatevi i marroni, ben mon- 
dati dalla pellicina, e cuoceteli a 
fiamma bassa finché avranno as- 
sorbito tutto il latte e saranno tene- 
ri (ci vorranno da 40" a un’ora). E- 
liminate la stecca di vaniglia e 
passateli con lo schiacciapatate, 
raccogliendo il ricavato in una cio- Ù 





È 
b 


SIRO 


tola. Aromatizzate con il rum, 
quindi ripassate il tutto allo schiac- 
ciapatate, lasciando cadere il pas- 
sato di marroni sul piatto da porta- 
ta, a montagnola. Mettetelo a raf- 
freddare in frigorifero: al momento 
di servire, montate la panna e rico- 
pritene il dolce, guarnendo con 
qualche marrone e violette candite. 





marrons glacés. Quei frutti che gli ambu- 
lanti di Parigi vendevano, bollenti, arro- 
stiti, al grido di “Bruciano le tasche, scal- 
dano le cosce” diventano confiserie raffi- 
nata, di alto costo (se ne sciupano parec- 
chi, nel corso della lavorazione) da offrire 
alle dame. Saranno. nel 1882, tema di 
produzione nelle Ardenne, dove i mar- 
rons glacés salvano il posto di lavoro, ov- 
viamente con il passaggio di stabilimento, 
agli operai della seta licenziati. Ancora 
oggi quella regione vanta la bontà delle 
sue castagne “glassate”. La Belle Epoque 
ne farà un suo simbolo di raffinatezza an- 
che grazie a un complemento gentile, le 
violette candite, da collocare, nella scato- 
la o nel cestino, fra un marrone e l’altro. 


Usanza raffinata, che tende oggi a scom- 
parire, anche perché alle scatole di casta- 
gne industriali perfette, si aggiungono, 
spesso preferite dal pubblico, anche per 
ragioni di prezzo, i bussolotti di pezzi di 
marroni rotti in fase di lavorazione. LYe- 
saltazione culinaria più notevole si ha, 
nell'Ottocento, quando le castagne, di so- 
lito arrostite e sbucciate, servono per 
completare il ripieno di un volatile da 
cortile, come avviene nel pollin cunt el 
pien, grande, trionfale portata natalizia 
della cucina ambrosiana. A Milano, come 
altrove, il tacchino, arrosto o bollito - le 
“scuole” sono equidistanti - viene addob- 
bato anche con altri elementi, dalle mele 
alla pasta di salsiccia, ma riceve la sua 
impronta tipica dalle castagne. Questo 
anche in Paesi diversi dal nostro. Per 
Brillat-Savarin. il tacchino con le casta- 
gne è una testimonianza gastronomica di 
mediocrità, ci si trova di fronte a una fa- 
miglia con reddito annuo non superiore 
ai cinquemila franchi. Salendo a livello 
“gente ricca” - trentamila franchi - il tac- 
chino con le castagne deve cedere il po- 
sto al fagiano tartufato (per quello, Anto- 
nio Vialardi prescrive il ricorso ad alme- 
no un chilo di tartufi, ma si tratta dei 
pranzi di corte di una buona forchetta 
quale era Vittorio Emanuele Il di Sa- 
voia). La cucina nobile accettò i marroni 
per preparare con quelli una purea che 
accompagnava la selvaggina di pelo ros- 
so, daini, camosci e caprioli. I borghesi 
conobbero quel passato di castagne, tra- 
sformandolo, con aggiunta di zucchero, 
liquore e panna montata, in un dessert 
cui diedero il nome accattivante di Monte 
Bianco. Il popolo veneto chiamò stracca- 
ganasse, e cioè stanca guance, le castagne 
secche, mangiandole tali e quali o sotto 
forma di minestra: quel riso, latte e casta- 
gne su cui talvolta si basava la cena. Il 
tramonto di questo cibo adatto a ogni cir- 
costanza, è dovuto, negli ultimi cin- 
quant’anni della nostra storia, a diversi e- 
lementi, dalle malattie del castagno allo 
spopolamento dei casolari e alla conse- 
guente scomparsa dei raccoglitori. Nelle 
città, i forni da castagnaccio si sono tra- 
sformati in pizzerie, ma proprio come ac- 
cade per altri cibi la cui immagine evoca 
la pov ertà " la polenta, i cereali minori, 
certe leguminose - anche per le castagne 
e derivati, la moda è intervenuta, impo- 
nendo un rilancio in edizione “di lusso”. 
Così, a proporre il castagnaccio alla 
clientela d’élite, sono alcuni ristoranti to- 
scani di alto livello (anche come prezzi). 
ma di immagine falsamente paesana. Di- 
ce un trattore di Altopascio al lavoro a 
Milano: “Il mi’ castagnaccio non lo pre- 
paro per tutti: ma se viene Indro Monta- 
nelli, glielo debbo far trovare”. 


Massimo Alberini 
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LA CUCINA RAPIDA 
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PNArEO: 
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POLENTA GRIGLIATA AI FUNGHI 


INGREDIENTI: per 6 
, à ° 9Rr 
champignon g 250 
farina di mais 

a cottura rapida 

g 150 

porcini g 50 
passata di pomodoro 
salsa di soia 

olio d’oliva 
prezzemolo 

aglio 

sale 
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Mettete a bollire g 600 di ac- 
qua e salatela al bollore. 
Versatevi a pioggia la farina di 
mais, mescolando, e cuocete per 5'. 
Stendete la polentina su un 
vassoio bagnato, datele lo spes 
sore di cm 1,5 e lasciatela raf- 
freddare un po”. 

Mondate i porcini e gli cham- 
pignon, tagliateli a lamelle poi 
cuoceteli con due cucchiaiate 


d’olio, aromatizzate con uno 


n 


CO RTEREELIE 





tr) a 
i ente 


spicchio d’aglio, finché avranno 
emesso l’acqua di vegetazione. 
Unite allora 3 cucchiaiate di 
passata di pomodoro, qualche 
goccia di salsa di soia, cuocen- 
do il tutto per circa ip 
Ritagliate 12 dischetti dalla po- 
lenta, raffreddata, servendovi di 
un tagliapaste e passateli per 2 
sulla bistecchiera ben calda. 
Guarniteli con i funghi, il loro 
sugo e con prezzemolo tritato. 
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SITI adi 


TEMPO: 
circa 30 minuti 


CONTO CALORIE: 
kcal 130 a porzione 


CONSIGLI: 

Per risparmiare tem- 
po, preparare la po- 
lenta con un giorno 
di anticipo oppure u- 
sare quella pronta, 
venduta in pacchetti 
sottovuoto. 


GNOCCHETTI CON TREVISANA 


INGREDIENTI: per 4 
gnocchetti di patate, 
pronti, g 500 

un cespo di trevisana 
panna g 250 

passata di pomodoro 
g 100 

provola g 80 

burro 

sale 


TEMPO: 


circa 15 minuti 


CONTO CALORIE: 
keal 524 a porzione 


CONSIGLI: 

Per un migliore servi- 
zio, conviene prepa- 
rare questo primo in 
tegliette individuali. 
Sono stati usati gli 
gnocchi di patate di 
piccolo formato di Gio- 
vanni Rana, che han- 
no sapore e consisten- 
za molto gradevoli. 





Mettete a bollire abbondante 
acqua e salatela al bollore. 
Lavate, mondate e sgocciolate 
la trevisana e tagliatela a stri- 
scioline. 

Fate sciogliere in una larga pa- 
della g 30 di burro e fatevi apr 
passire la verdure. 

Unite la panna, mescolate, la- 
sciate consumare e addensare 
un po', poi unite anche 3 cuce 
chiaiate di pomodoro e un piz- 
zico di sale. 


Mettete a cuocere gli gnocchi, 
scolandoli col mestolo forato via 
via che vengono a galla. 
Suddivideteli fra 4 tegliette in- 
dividuali, imburrate, e conditeli 
con la salsa preparata. 
Riducete a filetti la provola e 
cospargete con essa le quattro 
preparazioni. 

Passatele sotto il grill per il 
tempo necessario a far fondere 
il formaggio, poi servite. 
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RISOTTO ALLA ZUCCA GIALLA 


INGREDIENTI: per 4 
riso a cottura rapida 
g 250 

zucca gialla g 250 
cipolla g 80 

burro 

olio d’oliva 

grana padano 

brodo vegetale 


sale 
TEMPO: 
circa 15' con il mi- 


croonde 


CONTO CALORIE: 


kcal 370 a porzione 


CONSIGLI: 

Non disponendo di 
forno a microonde, si 
può ammorbidire la 
zucca in anticipo nel 
forno normale (circa 
un’ora). Da provare, 
il Riso Gallo 5 Minuti, 
che è pronto in breve 
tempo e non scuoce. 









— le 


Tagliate a pezzi la zucca, pri- 
vandola della scorza e dei semi. 
Passatela per 5'al microonde 
(a potenza massima, coperta) 
per ammorbidirla. 

Mondate la cipolla, tritatela, 
quindi fatela appassire in una 
casseruola con 2 cucchiaiate 
d'olio e una noce di burro. 
Unite la zucca già ammorbidita 
e fatela insaporire per 2 minuti. 
Aggiungete il riso e tostatelo 
per mezzo minuto. 

Unite, a mestolini. circa £ 000 
di brodo bollente. 

Portate a cottura il risotto co- 
me di consueto (attenzione: con 
il riso a cottura rapida baste- 
ranno 5 minuti). 

Mantecatelo con una grossa 
noce di burro e con tre cuc- 
chiaiate di grana grattugiato e, 
se occorre, aggiustatelo di sale. 
Servite immediatamente il ri- 
sotto alla zucca, ben caldo. 
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LA CUCINA FTALIANA 








PLATESSA AL CAVOLFIORE 


INGREDIENTI: per 4 
ciuffetti di cavolfiore 
g 450 

filetti di platessa g 400 
panna da cucina 

g 200 

acciughe sott'olio 
olio d’oliva 

aceto balsamico 


sale 


TEMPO: 
circa 20' con il forno 
a microonde 


CONTO CALORIE: 


kcal 297 a porzione 


CONSIGLI: 

In alternativa al mi- 
croonde, si possono 
cuocere prima i ciuf- 
fetti di cavolfiore e 
poi i filetti di pesce 
nel cestello per cot- 
ture a vapore della 
pentola a pressione. 


Disponete in una pirofila | 
ciuffetti di cavolfiore, sciacqua- 
ti e grondanti d’acqua; copriteli 
e cuoceteli nel microonde a po- 


tenza massima per 10. 


Preparate i filetti di platessa, 
distesi in uno strato solo sul 
fondo di un’altra pirofila: sala- 
teli (poco) e conditeli con un fi- 
lo d'olio e con qualche scoccia 
di aceto balsamico. 

Cuoceteli, coperti, nel mi- 
croonde per 2 minuti e 30" a 


potenza massima. 


Preparate il condimento: met- 
tete in un tegamino 2 cuce- 


chiaiate d'olio e unitevi un’ac- 
ciuga, privata della lisca. 
Fatela sciogliere nell'olio cal- 
do. schiacciandola con un cuce- 
chiaio di legno. 

Unite la panna e mescolate fin- 
ché la salsina si sarà addensata. 
Servite i filetti con il cavolfio- 
re. coperti con la salsina e 
guarniti con pezzetti di acciuga. 
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CALAMARETTI IN UMIDO CON POLENTA 


INGREDIENTI: per 4 
calamaretti g 500 
polenta a cottura 
rapida g 375 

passata di pomodoro 
g 250 

olio d’oliva 

vino bianco secco 
scalogno, prezzemolo 
sale, pepe 


TEMPO: 


circa 20 minuti. 


CONTO CALORIE: 


keal 476 a porzione 


CONSIGLI: 

I calamaretti in ven- 
dita sono quasi sem- 
pre decongelati, pras- 
si ammessa che, però, 
il negoziante deve di- 
chiarare; il prodotto 
decongelato deve Co- 
munque essere consu- 


mato subito, e non 


più ricongelato. 


Mettete a bollire un litro e mez 
zo di acqua, salatela, quindi cuo- 
cetevi la farina di mais per circa 
8", versando la polenta ottenuta 
in uno stampo ad anello. 


Mondate e tritate lo scalogno. 


Fatelo appassire in una padella 
con 3 cucchiaiate d'olio. 


Unite i calamaretti puliti, interi, 
e rosolateli per pochi istanti. 


Bagnateli con un terzo di bic- 
chiere di vino e lasciatelo eva- 
porare a fiamma viva. 

Unitevi la passata di pomodoro. 
Lasciate cuocere per 5 minuti, 
rigirando ogni tanto con il cuc- 
chiaio di legno. Salate poco e 
completate con una macinata di 
pepe. 

Sformate la polenta su un piat- 
to da portata adatto, mettete al 
centro i calamaretti e completa- 
te con prezzemolo tritato. 





BIGNÈ DI POLLO 


INGREDIENTI: per 4 
petto di pollo g 350 
farina bianca g 150 
vino bianco secco 
g 100 

un uovo 

salsa Worcester 
olio d'oliva 

sale 


TEMPO: 
circa 30 minuti, com- 
presa la marinatura 


CONTO CALORIE: 


kcal 369 a porzione 


CONSIGLI: 

Servire queste frittel- 
le immediatamente. 
Presentate qui come 
secondo, sono molto 
adatte come 
stuzzichino da offrire 
con un aperitivo a 


anche 


base di vino bianco, 
frizzante e fresco. 





Tagliate il petto di pollo a toc- 
chetti. riuniteli in una ciotola e 
conditeli con qualche goccia di 
salsa Worcester e con un pizzi» 


co di sale. 


Mettete in un’altra ciotola la 
farina e stemperatela con il vi 
no: unitevi il tuorlo dell'uovo e 
un pizzichino di sale. 


Montate a neve l’albume dell’uo- 
vo e mescolatelo delicatamente 
alla pastella preparata. 
Tuffatevi i pezzettini di pollo 
insaporiti e rigirateli in modo 
che se ne rivestano bene. 
Scaldate abbondante olio nella 
padella dei fritti (possibilmente, 
se ne disponete, in quella forni- 
ta di cestello) e friggete i bignè, 
pochi alla volta, estraendoli 
quando saranno ben dorati. 
Appoggiateli via via a sgoccio 
lare su carta bianca da cucina 
e serviteli subito, caldi. accom- 
pagnati da una fresca insalata. 


INGREDIENTI: per 4 

i hamburger 

di manzo g 150 cad. 
porcini g 250) 
emmental g 80 
passata di pomodoro 
cipolla 

aglio 

olio d'oliva 

sale, pepe 


TEMPO: 


circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 
kcal 330 a porzione 


CONSIGLI: 

Per dei buoni ham- 
burger, farsi macina- 
re dal macellaio della 
carne fresca di man- 
zo, di preferenza di 
spalla. Il cheesebur- 
ger è un hamburger 
di carne tritata di 
manzo, con copertu- 
ra di formaggio. 


Tritate mezza cipolla con meze 
ZO spicchio d'aglio e fatela ap 
passire in padella con 2 cuce 
chiaiate d'olio. 

Unitevi i porcini, mondati e ta- 
sliati a tocchetti. 

Lasciate che rilascino la loro 
acqua, poi unite 2 cui chiaiate 
di passata di pomodoro, sale e 


pepe. dando altri 5' di cottura. 


Scaldate in una padella 2 cue 
chiaiate d'olio e rosolate gli 
hamburger (2 minuti per lato). 
Appoggiateli sulla placca del 
forno e ponete su ognuno di es- 
si una cucchiaiata di funghi. 
Tagliate a filetti il formaggio 
emmental e distribuite anch'es- 
so frai 4 pezzi di carne. 
Passate gli hamburger sotto il 
grill finché il formaggio si sarà 
sciolto. ricoprendoli e traslor- 


mandoli in “cheeseburger”. 


Serviteli accompagnati con i 
funghi rimasti, guarnendo il 


piatto a piacere, 
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PATATE SABBIOSE 


INGREDIENTI: per 6 
patate kg 1,200 
pancetta g 150 
pangrattato 

timo 

olio d’oliva 

sale, pepe 


TEMPO: 


circa 25 minuti 


CONTO CALORIE: 


keal 336 a porzione 


CONSIGLI: 

Utilizzare i Cubetti di 
Pancetta Dolce Vi- 
smara, comodi in 


Sbucciate le patate, lavatele e 
tagliatele a tocchetti. 

Tuffatele quindi in acqua bol- 
lente, non salata, per 3 minuti, 
dopo di che scolatele e sgoccio» 
latele bene. 

Scaldate in una teglia da forno 
2 cucchiaiate d’olio d'oliva. poi 
rosolatevi i dadini di pancetta 
finché saranno croccanti. 
Aggiungete le patate, rigiran- 
dole più volte nel grasso per- 
ché se ne ricoprano e insapo- 
riscano, 

Cospargetele con 2 pizzichi di 
foglioline di timo e con 2 o 3 
cucchiaiate di pangrattato. Sa- 
latele e pepatele. 


BONBON DI CIOCCOLATO E FRUTTA SECCA 


INGREDIENTI: 
per 30 pezzi 
fichi secchi g 130 
mandorle pelate 
g 130 

zucchero 
semolato g 130, 
più 2 cucchiaiate 


cioccolato fondente g 30 


arancia candita g 30 


TEMPO: 


circa 20 minuti 


CONTO CALORIE: 


keal 215 a porzione 


CONSIGLI: 


Private i fichi del picciolo e 
metteteli nella ciotola del trita- 
tutto elettrico, 

Unitevi le mandorle pelate, il 
cioccolato spezzettato e la scor- 
zetta d'arancia candita, 
Mettete i 130) di zucchero 
semolato in una casseruolina, 
unitevi 4 cucchiaiate d'acqua, 
ponete al fuoco e fate sciogliere 
finché il tutto sarà ridotto a un 
denso sciroppo. 

Toglietelo prima che prenda 
colore e mescolatevi la frutta e 
il cioccolato tritati. 

Impastate il tutto e lasciate in- 
tiepidire. 


Suddividete il ricavato in 30 


quanto venduti in va- 
schette da g 200, ta- 
gliati a pezzetti, senza 
cotenna né cartilagi- 
ni. Queste patate so- 
no un contorno adat- 
to per bistecche o an- 
che per preparazioni 
come i Cheeseburger 


Questi bonbon si pos- 
sono preparare per 
fine pranzo oppure 
per il tè; dato che si 
conservano per qual- 
che giorno, sono an- 
che un’idea regalo, da 
confezionare in un 
cestino o altro conte- 


Passatele nel forno. già scalda- 
to a 200°, e cuocetele per circa 
20) minuti; dopo circa 10 minu- 
ti, mescolatele e salatele. 


parti alle quali darete la forma 
di palline, rotolandole prima fra 
i palmi delle mani, quindi nello 
zucchero semolato. 


Servite questo saporito contor- 
no ben caldo. 


Disponete i bonbon nei pirotti- 
ni di carta, questi su un vas- 
soietto adatto e serviteli. 





(ricetta a pag. 41). 
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CAVOLO CAPPUCCIO, ARINGA E ANETO 


INGREDIENTI: per 6 
cavolo cappuccio 
e 500 

aringa affumicata 





Private l’aringa della pelle, ta- 
gliatela a listerelle e mettetela 
in una ciotola. 


Irroratela con 2 cucchiaiate di 





nitore aerato. 


dr 





“FAHR” BRETONE 


INGREDIENTI: per 6 
latte g 500 

farina bianca g 125 
zucchero semolato 


Fate sciogliere il burro, facendo 
bene attenzione che non co- 
minci a friggere. 


Sgusciate le uova intere in u- 


g 200 aceto e spezzettatevi sopra qual- g 100 na ciotola e montatele insieme 
un rametto di aneto che fogliolina di aneto. burro g 50 con lo zucchero (£ 100). 


olio extravergine 
d’oliva 

aceto bianco 
senape forte 
sale, pepe 


TEMPO: 
circa 15 minuti 


CONTO CALORIE: 


keal 135 a porzione 


CONSIGLI: 


Perché si possa con- 


sumare crudo, il ca- 
volo cappuccio dev'es- 
sere fresco, condizio- 
ne che si riconosce 
dalla compattezza del- 
le foglie, così serrate 
una all’altra, da ren- 
dere difficile sfogliarlo. 


Mondate il cavolo cappuccio: 
per agevolare pulizia e taglio, 
fatelo a spicchi, quindi lavatelo 
in più acque e infine sgocciola- 
telo bene e tagliatelo a sottili li- 
sterelle. 

Raccoglietele in una ciotola e 
mescolatevi i pezzetti di aringa. 
scocciolati. 

Preparate il condimento: me- 
scolate in una ciotola un cue- 
chiaino di senape con 5 cuce- 
chiaiate di olio d'oliva. che uni- 
rete un po’ alla volta, mescolan- 
do bene. 

Salate, pepate, quindi irrorate 
con questa salsa l'insalata. 


Mescolate bene e servite. 





uvette g 50 

10 prugne secche 
snocciolate 

3 uova 

vanillina Bertolini 
burro e zucchero 
per lo stampo e per 
servire, sale 


TEMPO: 


circa 40 minuti 


CONTO CALORIE: 


kcal 372 a porzione 


CONSIGLI: 

La versione origina- 
le di questo dolce ca- 
salingo, tipico della 
Bretagna, contempla 
l’uso di una sola va- 
rietà di frutta secca. 


Versate a filo il latte. alternan- 
dolo con la farina, mescolata 
insieme con la vanillina e con 
un pizzichino di sale. 
Amalgamate bene il tutto: do- 
vrete ottenere una pastella 
piuttosto colante. 

Imburrate uno stampo rotondo 
e disponete sul fondo, alternan- 
dole, le prugne e le uvette. 
Distribuitevi sopra la pastella, 
quindi passate per la cottura 
nel forno, già scaldato a 190°, 
per 30 minuti. 

Sfornate, lasciate intiepidire, 
sformate il dolce e servitelo ro- 
vesciato. ancora tiepido, cospar- 
so di zucchero semolato. 
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Anche uno splendido formaggio come l'Emmental 
Switzerland che tutti conoscono può migliorare. E di- 
ventare quello straordinario Emmental Switzerland Réserve 


che forse non conoscono tutti. Ve lo presentiamo. Il punto di 


partenza è l'Emmental tradizionale: formaggio di gran gusto, 
di morbida pasta, di origine naturale dal latte svizzero fresco e 
non pastorizzato. Il punto d'arrivo è spostato, diciamo così, di 8 
mesi: un lungo periodo di invecchiamento e di prolungata sta- 
gionatura nella penombra (il cosiddetto "effetto grotta"), che 





dopo 8 mesi ci restituisce un formaggio straordinario. Delizios 
l'aroma; pieno, rotondo, vivace il gusto; morbida, matura 
asciutta la pasta nella quale il tempo ha accentuato la caratteristic 
occhiatura a ciliegia. Che altro dire? Non ci resta che invitarvi a 
assaggiare il nostro eccezionale Emmental Switzerland Réserve 
Scoprirete insieme a lui la differenza tra mangiare e degustari 


reserve 








PICCIONI CON I FICHI 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
t piccioni - 12 piccoli cipollotti - 4 fichi - 
timo - burro - zucchero - Porto - olio d’oli- 
va - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un ’ora. 


Spuntate ai piccioni la testa, le ali e le 
zampe; privateli delle interiora è bruciac- 


chiateli per eliminare piume e penne resi- | 


due, quindi lavateli, asciugateli, salateli, 
pepateli, mettete nella cavità addominale 
di ciascuno un cipollotto, un rametto di 
timo, un goccio di Porto, infine sistemateli 
in una pirofila, ungeteli con un filo d’olio 
e passateli in forno a 220° per 15' circa, 
sfumandoli con un dito di Porto. Intanto, 
fate stufare i cipollotti rimasti, con una 
noce di burro, sale, pepe e un dito di Por- 
to. In una casseruolina, fate bollire circa 6 
cucchiai di Porto, uno di zucchero e il 
fondo di cottura dei piccioni, filtrato, otte- 
nendo una salsina sciropposa: legatela 
con una noce di burro fresco e rosolatevi i 
fichi tagliati a metà, salate e pepate. Di- 
sossate i piccioni cotti, affettate la polpa 
ottenuta, distribuitela nei piatti da porzio- 
ne, completate con la salsa, i fichi, i cipol- 
lotti, timo tritato, quindi servite. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 

Alto Adige Gewiirstraminer 

Riviera di Ponente Pigato 

Solopaca bianco 


PIATTO MISTO AI FINFERLI % 
(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 4 

finferli g 500 - Montasio g 80 - lattughino 
£ 50 - 8 uova di quaglia sode - 2 pomodo- 
| ri- aglio - olio d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30". 









Lavate i finferli, sgocciolateli, fateli salta- 
re in padella, con uno spicchio d'aglio e 
un filo d’olio caldo, quindi trasferiteli in 
un piatto da portata e lasciateli raffredda- 
re. Mescolateli poi con il lattughino mon- 
dato, i pomodori pelati, privati dei semi 
e ridotti a filetti, le uova di quaglia divise 
a metà e il formaggio Montasio affettato a 
scaglie. Condite il tutto con un filo d'olio, 
sale, pepe e servite subito. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Val d'Aosta Gamay 

Marzemino d’Isera 

Capri rosso 


MOUSSE DI FEGATO 
SUI CROSTINI 


(foto nella pagina accanto, in 2 piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
fegato di vitello e 400 - burro £ 200 - ci- 
polla bianca g 100 - chicchi d'uva bianca 
e nera - insalatina di stagione - timo - fet- 
te di pancarré - Cognac - olio d'oliva - sa- 
le - pepe nero in grani 


Tempo occorrente: circa 50. 


\ffettate a velo la cipolla, fatela appassire 
in un filo d'olio. senza che prenda colore, 
quindi unite il fegato, sciacquato, ridotto 


f 





A 
| td 
| 


a fettine, pepe macinato, foglioline di ti- 
mo e lasciate stufare il tutto per 20' circa, 
unendo anche una decina di chicchi d'u- 
va mista, pelati e privati dei semi: a fine 
cottura, fiammeggiate con un dito di Co- 
gnac, spegnete e salate, Passate a lungo al 
mixer il fegato e il suo fondo di cottura 
poi, senza toglierlo dal vaso del mixer, fa- 
telo raffreddare in frigorifero: unite quin- 
di il burro e avviate di nuovo l’apparec- 
chio a bassa velocità, per circa 2', in mo- 
do da ottenere un composto spumoso e 
omogeneo (mousse). Ricavate dei di- 
schetti dalle fette di pancarré e tostateli 
in forno (crostini). Guarnite i crostini con 
grossi ciuffi di mousse, decorateli con 
chicchi d’uva mista, sistemateli in un 
piatto da portata, completate con insalati- 
na di stagione e servite subito. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Roero Arneis 
Verdicchio di Matelica 
Campi Flegrei Falanghina 


CERVELLA DI VITELLO 
AL FORNO 


(foto a pag. 49, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 6 persone 
cervella di vitello g 650 - cipollotti g 300 - 
erba cipollina - cerfoglio - timo - aceto 
balsamico - olio extravergine d'oliva - sa- 
le - pepe in grani. 

Tempo occorrente: circa 30' più Vam- 
mollo della cervella. 


Tenete per un paio d'ore la cervella a 
bagno in acqua corrente per farla spur- 
gare, quindi mettetela in una casseruola 
con acqua fredda, un pizzico di sale e fa- 
tela lessare per 3' dall'inizio del bollore: 
scolatela, lasciatela raffreddare, spellatela 
asciugatela con un foglio di carta assor- 
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chetti che sistemerete su una placca co- 
perta da carta da forno: conditeli con sa- 
le, pepe macinato, foglioline di timo, un 
filo d'olio e passateli nel forno a 220° 
er 15' circa. Intanto affettate a velo i ci- 
pollotti, fateli stufare con un filo dolio, 
un mestolino d’acqua, un pizzico di sale 
e, quando saranno quasi disfatti, frullate 
li a salsina che condirete con un trito di 


erba cipollina e cerfoglio, un filo d'olio, 
una macinata di pepe. Fate caramellare 
una cucchiaiata di aceto balsamico: ser- 
vite la cervella arrosto, su un velo di sal- 
sa ai cipollotti, irrorata con l’aceto cara- 





mellato. Guarnite con cerfoglio fresco. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 
Malvasia di Casorzo d’Asti 
Bardolino 
Colli Altotiberini rosso 


QUENELLE AI GAMBERI 
CON SALSA ALL AGLIO 


(foto in questa pagina, in I° piano) 





Ingredienti: dose per 4 persone 
| Per le quenelle: patata lessa g 200 - fi- 
letti di sogliola, senza pelle, £ 200 - 8 co- 


de di gambero sgusciate a crudo - farina - 
2 tuorli - timo - sale - pepe. 

Per la salsa: patata g 200 - 4 spicchi d’a- 
glio - curcuma - un tuorlo d'uovo - brodo 
vegetale - olio extravergine d’oliva - sale. 





Tempo occorrente: circa 50, 


Per la salsa: riducete la patata a dadini e 
raccoglieteli in una casseruolina insieme 
con gli spiechi d'aglio interi, un cucchiai- 
no di curcuma, un mestolo di brodo, un 
pizzico di sale. Fate bollire lentamente. 
finché la patata si sarà spappolata e quasi 
Chiudi gli occhi. Senti l'acqua dei ruscelli, l'aria frizzante, il calore del sole, il profumo dei prati. Perchè la natura è dentro di noi | tutto il brodo sarà stato assorbito, quindi 
frullate con il frullino ad immersione, u- 
nendo il tuorlo e g 120 d’olio, che va ag- 





| prodotti con il marchio d'origine Alto Adige sono l'orgoglio di una terra meravigliosa, il piacere della tradizione n dr : 
o giunto a filo, come si fa per la maionese; 


alla fine, correggete di sale. Per le que- 
nelle, tritate grossolanamente le code di 
gambero e i filetti di sogliola: raccogliete 
il trito in una ciotola, unite la patata lessa 
schiacciata con la forchetta, sale. pepe. i 
da tuorli e un cucchiaio di farina. Amalga- 
mate il composto, quindi prendetelo a 
piccole porzioni e formate le polpettine 
allungate (quenelle). Cuocetele nella par 
della antiaderente, calda, unta con un filo 
d'olio. Servite le quenelle su un velo di 


una qualità sottoposta a controlli continui e garantita da una severa normativa 


| salsa all'aglio, guarnite con timo fresco. 





Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 

secco, sapido, con profumo floreale: 
Capriano del Colle Trebbiano | 
Montecarlo bianco | 
Colli Martani Grechetto 
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DOVE TROVARE 
LA MIGLIORE QUALITÀ DI TONNO? 


UIL DENTRO. 


Re 


Il Tonno Consorcio proviene solo dai tonni 
migliori: quelli di peso inferiore ai 35 chili — In più è preparato come una volta con metodi 
catturati in Atlantico nella stagione degli anfigiamali (che consentono di inscatolare il 
amori, quando le loro carni hanno le migliori | tamen! 


o intei mpatto, senza sbriciolarlo. 


caratteristiche di gusto e di sostanza. 
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FILETTO DI PESCE SPADA 
AL CORIANDOLO 


(foto in questa pagina) 
Ingredienti: dose per 8 persone 
un trancio di filetto di pesce spada g 500 - 
20) fettine di lardo 


f porcini medi - insa- 


latina mista - 2 pomodori - bacche miste | 


(schinus, coriandolo, pepe bianco) - olio 
extravergine d'oliva - sale grosso e fino 
pepe nero in grani, 


l'empo occorrente: circa 40. 


Su un largo foglio di carta da forno, siste- 
mate le fettine di lardo, leggermente ac 
cavallate, in modo da formare un rettan- 
golo che cospargerete con sale grosso e 
bacche miste ridotte in polvere. Appog 
viatevi sopra il trancio di spada e avvol- 
setelo. aiutandovi anche con la carta sot- 
tostante. | egate con alcuni viri di spago 
per fissare il lardo al pesce. scottale quer 
st'ultimo in padella, in un filo d'olio cal- 
do quindi trasferitelo nel forno a 220 


per 20' circa. Sfornate il pesce. lasciatelo 
raffreddare bene, affettatelo piuttosto sot- 
tile e servitelo su un letto di insalatina e 
lamelle di porcini, il tutto condito con un 
filo d'olio. sale. pepe mac inato e } pomo- 


dori pelati ridotti a dadini. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 

() Piave Tocai Italico 

à Est! Est! Est!!! di Montefiascone 


2° Gravina secco 


FUNGHETTI D'UOVO 4 
(ricetta senza foto) dé 
Ingredienti: dose per 4 persone 

caprini £ 100 - 4 uova sode - cappert 
sott'aceto - senape - salsa Worcester - Ta- 
basco - 4 pomodorini - insalatina - un tu- 


betto di maionese - sale. 


Tempo occorrente: circa 30. 


x 


Per fare stare le uova in piedi, tagliate via 
una fettina alla base: spuntateli per circa 
un terzo dell’altezza e svuotateli del 
tuorlo. Passate al setaccio i 4 tuorli e i 
caprini, raccogliendo il ricavato in una 
ciotola. Amalgamatelo con sale, Tabasco. 
una manciatina di capperi tritati, un 
cucchiaio di senape, uno spruzzo di 
W orcester. ottenendo un composto 
cremoso: raccoglietelo in una tasca per 
farcire munita di bocchetta liscia e 
riempite le uova svuotate. Pelate i 
pomodorini, tagliate via una fettina dalla 
parte del picciolo, svuotateli dei semi, 
appoggiateli sulle uova (come la cappella 
di un fungo) e punteggiateli con la 
maionese fatta uscire dal tubetto. Servite 
i “funghetti” su un prato di insalatina. 


| Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 


secco, sapido, con profumo floreale: 
Valdadige Pinot grigio 

{!bana di Romagna 

Gioia del Colle bianco 











GNOCCHI CON FONDUTA 
E CAVOLINI DI BRUXELLES 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
Per gli gnocchi: patate kg | - farina 
OT Bg gnocent: j & 
bianca g 250 più un poco per la spiana- 
tota - parmigiano grattugiato - sale. 
Per il condimento: panna liquida e 250 
| f _Hq E <d 
- cavolini di Bruxelles g 250 - Montasio 
mezzano g 200 - burro g 50 - scalogno - 
parmigiano - sale. 


Tempo occorrente; circa un’ora. 


Per gli gnocchi: lessate le patate al dente, 
pelatele e passatele allo schiacciapatate 
facendole cadere su uno strato di farina 
(g 250). Impastatele calde insieme con un 
pizzico di sale e un cucchiaio di parmi- 
giano. Formate quindi dei cilindretti, ta- 
gliateli a pezzetti (gnocchi) e teneteli sul- 
la spianatoia infarinata. Per il condimen- 
to, sfogliate i cavolini e lessateli. \ppassi- 
te nel burro unè scalogno tritato, unite la 
panna, i cavolini, sale, il formaggio a da- 
dini: lasciate bollire lentamente, per far 
sciogliere il formaggio e, intanto, lessate 
gli gnocchi. Trasferiteli nel condimento. 
spolverizzateli con parmigiano e serviteli. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, armonico e dal profumo fragrante: 
Oltrepò Pavese Sauvignon 
Torgiano bianco 
Lizzano bianco 


ZUPPA DI CAVOLO NERO 


> 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano 
Pa; Ì 


Ingredienti: dose per 6 persone 

cavolo nero g 350 - farro g 180 - 
cannellini secchi g 180 - cipolla g 120 - 
carota g 100 - sedano g 80 - salvia - allo- 
ro = grana padano - brodo I 2 - olio extra- 
vergine d'oliva - sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 
OTTOBRE 1995 
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| Lasciate i fagioli in ammollo per una no- 
te, quindi lessateli per 50', aromatizzati 
con salvia e alloro. Intanto riducete a da- 
dini il sedano. la carota e la cipolla; sof- 
friggete il misto in 6 cucchiaiate d'olio: 
unite le foglie di cavolo spezzettate, fate 
stufare brevemente, bagnate con il brodo 
e, dopo 15' di bollore, unite il farro, i fa- 
gioli scolati e un pizzico di sale. Fate cuo- 


cere coperto per 40', quindi servite la 
zuppa calda, condita con un filo d'olio 
crudo, una macinata di pepe e grana (il 
cavolo nero, è quello toscano a foglie). 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 





secco e leggero di corpo: 
lreisa d'Asti 
Parrina rosso 
Cerveteri rosso 


FUSILLI AL BACON 


4 
(foto nella pag. accanto, in 2 piano) dé 
fusilli g 350 - champignon g 200 - porro 
g 150 - bacon (pancetta affumicata) g 100 
- sedano g 100 - prezzemolo - olio d'oliva 


Ingredienti: dose per 4 persone 


- sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 30°. 





Riducete il bacon e il sedano a dadini. gli 


champignon a lamelle, il porro a rondel- 
le, Soffriggete in un velo d’olio, il sedano 
e il bacon: unite il porro, fatelo stufare 
brevemente, poi aggiungete gli champi- 
gnon, lasciateli insaporire, bagnate con 
un mestolino d'acqua della pasta, che a- 
vrete lessato al dente. Mescolate i fusilli 
nel sugo, cospargeteli di pepe macinato, 
prezzemolo tritato e serviteli subito. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Trentino Nosiola 
Frascati Superiore 
Etna bianco 





PENNE CON PROSCIUTTO 
AFFUMICATO E FUNGHI 
(foto in copertina) 


Ingredienti: dose per 4 persone 


| passata di pomodoro g 500 - mezze penne 


g 350 - salsiccia, non a metro, £ 300 - una 
fetta di prosciutto cotto affumicato g 120 - 
brunoise mista (sedano, carota. cipolla) 
£ 100 - funghi secchi (da ammollare). g 20 - 
alloro - pecorino grattugiato - olio d'oliva 
- sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


| Soffriggete in un filo d'olio la brunoise 


(dadolatina) di verdure; unite la salsiccia 
intera, i funghi strizzati e tritati, il pro- 
sciutto a dadini, la passata di pomodoro, 
3 foglie di alloro, sale, pepe. Incoperchia- 
te e fate cuocere, lentamente. per 45'cir- 
ca. Intanto lessate le penne in abbondan- 
te acqua salata, scolandole al dente. Tra- 
scorso il tempo indicato, tagliate a ron- 
delle la salsiccia cotta, mettetela di nuovo 
nel sugo e mescolatevi la pasta. Cosparge- 
tela di pecorino e servitela. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Dolcetto di Diano d'Alba 

Chianti Colli Aretini 

Biferno rosso 


RISOTTO CON PISELLI 
SECCHI E SALSICCIA 


(foto a pag. 55, in 2° piano) 


& 


Ingredienti: dose per 6 persone 

riso g 150 - salsiccia £ 200) - piselli secchi 
(da ammollare) g 80 - trito misto (seda- 
no, carota, cipolla) in tutto g 80 - grana 
padano grattugiato g 60 - burro g 40 - pi- 
stilli di zafferano - trito aromatico (timo, 
maggiorana, prezzemolo, salvia) - brodo - 
vino bianco n olio d’oliva î: sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 30°. 








Soffriggete il trito di verdure in 3 cue- | 
chiaiate d'olio: unite la salsiccia spellata, | 
sbriciolata, i piselli ammollati, fate insa- 

| porire il tutto per 3'- I quindi spegnete e 
tenete l’intingolo da parte. In una casse- 
ruola. crogiolate il riso in un filo d'olio 
caldo, sfumatelo con un dito di vino, ag- 
siungete l’intingolo di salsiccia e piselli, | 
un pizzico di pistilli di zafferano e il bro- 
do (circa un litro), poco per volta, mesco 


lando spesso durante la cottura: il risotto 
sarà pronto, all'onda. in 15' circa. Mante- 


catelo con un pizzico di sale, pepe, il bur 





ro. mezzo cucchiaio di trito aromatico e 
tutto il grana. Lasciate riposare il risotto. | i 
per un paio di minuti quindi servitelo. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 





Secco @ leggero di corpo: 


San Colombano 
Piave Merlot 
Brindisi FOSSO 


CREMA DI LENTICCHIE 
CON STORIONE AFFUMICATO 


(foto in questa pagina, in 1 piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
lenticchie secche g 200 - storione affumi- 
cato g 200 - panna liquida g 200 - aglio - 
cipolla - un litro di brodo - olio d'oliva - 

| sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 40°, 


Nella pentola a pressione soffriggete, in 
un filo d'olio, uno spicchio d’aglio tritato 
insieme con una cipolla media; unite le 
lenticchie, fatele insaporire brevemente, 
poi bagnatele con il brodo; chiudete la 
pentola con il Suo coperchio e, al fischio. 
calcolate 15', quindi spegnete e fate usci- 
re il vapore. Aprite, aggiungete la panna, 





fate bollire a fuoco vivo, nella pentola 
scoperta, ancora per 10", quindi insapori- 
à 1 5 te con un pizzico di sale, una macinata di 
Vetroceramica Pyroflam è La gamma Pyroflam e pratica e pepe e frullate con il frullino ad immer- 
° tile : 4 : I sione: dovrà risultare una crema semi- 
® f versa per ogni uso in cucina, Comp eta densa. Passatela al setaccio cinese, per 
000 cotto a pun {Ino: di forme e misure per ogni necessità. renderla omogenea e vellutata, distribui- 
tela nei piatti da porzione. guarnitela con 
Pyroflam cucina direttamente sulla ludinî di sorlose, precedentemente sof- 
È ui 6 altro fritti in un filo d'olio caldo e, volendo. 

fiamma viva, in forno tradizionale e a 


microonde, è ideale per congelare e 


completatela con timo, o maggiorana. 


La signora Olga dice che: se filtrando la crema 


facile da pulire. al setaccio cinese dovesse raffreddarsi troppo, 

È a ù È prima di servirla, riscaldatela senza farla bol 

Compagna ideale di chi cucina per lire. Se lo storione affumicato non risultasse 

È 5 È s gradito, lo si può sostituire con dadini di speck 
passione e per chi vuole il massimo rosolati nel burro. 


della praticità. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 


Bianco d'Aleamo 
Newell s.p.4. Stile e versatilità senza limiti 
Via Simone d’Orsenigo, 18 - 20135 Milano - Tel. (02) 55187337 r.a. - Fax (02) 55187246 
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RICETTA FILMATA 


RAVIOLI DI PATATE 
CON RAGÙ DI CAVALLO 


secco 


tonni cascroe TORI 
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Ingredienti: dose per 8 persone | - Per il condimento: tagliate a pezzi 1 - Pelate le patate lesse e passatele 
Per i ravioli: patate g 600 - farina una costa di sedano, una carotina, allo schiacciapatate, facendole cadere 
" o < . . re MI . . 
bianca g 200 - farina di grano una cipolla media; soffriggete sulle farine, allargate sulla spianatoia. 
duro g 150 - un uovo - sale - pepe in un filo dolio le verdure e la polpa \ggiungete sale, pepe, un uovo, 
o = i È . . . . . . e ° 
Ai : © ; di cavallo, unite i pelati, coprite impastate rapidamente e tirate la pasta, 
Per il ripieno: ricotta g 180 - prosciutto - ! o I > > e 
= È e lasciate stufare a fuoco medio per circ: con il matterello, in una sfoglia 
crudo E 150 - grana padano grattugiato ) si ù A S o 
) È Z ore; a cottura quasi ultimata, di circa mezzo centimetro di spessore 
g 80 - prezzemolo - sale - pepe. 5 s 
ft l 0 scoperchiate, salate, pepate e fate 
Per il ragù: pelati £ 500 - polpa restringere il sugo a salsa piuttosto densa 5 - Ritagliate dalla pasta dei dischetti 
di cavallo g 300 r sedano - carota - di cm 4 di diametro: mettetevi 
cipolla - olio d'oliva - sale - pepe. 2 - Intanto fate lessare le patate al centro una punta di ripieno quindi 
Tempo occorrente: circa 2 ore. con la buccia, mettendole chiudeteli a mezzaluna (ravioli) 
in acqua fredda salata; nella pentola 
a pressione, il tempo 06 - Lessate i ravioli e, intanto, togliete 
di cottura sarà di 15' dal fischio la carne dal sugo, passate 
questo ultimo al passaverdura e condite 
3 - Per il ripieno, riducete il prosciutto i ravioli, scolati al dente. Servitelì 
in minuscola dadolata e insieme con la carne affettata e del grana 
amalgamatelo con la ricotta, il grana, a parte, come piatto unico; 
sale, pepe e un trito di prezzemolo oppure la carne può fare da secondo 
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MEDAGLIONI DI PESCATRICE 
CON CREMA DI PATATE 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
I medaglioni di pescatrice, circa g 800 - 
cozze g 500) - patate g 250 - porro g 50) - 
trito aromatico (timo, maggiorana, salvia, 
prezzemolo) - aglio - latte - vino rosato - 
olio d'oliva - sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 10". 


Spazzolate le cozze per eliminare le e- 
ventuali barbe: lavatele, fatele aprire in 
una casseruola. con un filo d'olio caldo a- 
romatizzato con uno spicchio d'aglio. 
quindi sgusciatele e tenetele da parte in- 
sieme con il loro liquido di cottura filtra- 
to. Tritate il porro, mettetelo a soffriggere 
in un tegame con qualche cucechiaiata 
d'olio, poi aggiungete le patate tagliate a 
rondelle, g 120 di latte, altrettanta acqua. 
sale, pepe macinato: incoperchiate e la- 
sciate stufare per 20", quindi frullate con 
il frullino ad immersione ottenendo una 
crema semidensa: insaporitela con un 
pizzico di trito aromatico. Intanto, rosola- 
te in padella, a fuoco vivo, in un velo d’o- 
lio caldissimo, i medaglioni di pesce: sfu- 
mateli con un dito di vino rosato, salate, 
cospargete con pepe macinato e termina- 
te di cuocerli (in tutto circa 8'). Aggiun- 
gete le cozze, alcuni cucchiai del loro li- 
quido di cottura, fate prendere il bollore 
e spegnete. Servite il pesce con il suo in- 
tingolo e la crema di patate. 


La signora Olga dice che: per preparare la cre- 
ma di patate, se non disponete del frullino ad 
immersione, potete usare quello a vaso, Oppure 
passare le patate e il loro fondo di cottura al 
passaverdura con il disco fine. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, armonico e dal profumo fragrante: 
Friuli Aquileia Pinot bianco 
Bianchello del Metauro 
Falerno del Massico bianco 
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SPIEDINI MISTI CON ORZO PILAF 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

polpa di salmone g 300 - panna liquida g 120 
orzo g 120 - porro g 80 - burro g80- spu- 
gnole secche (da ammollare) g 10 - 12 fi- 
letti di sogliola - alloro - chiodo di garofa- 
no - cipolla - vino bianco - sale = pepe. 


Tempo occorrente: circa 50, 


Lessate l'orzo in abbondante acqua aro- 
matizzata con mezza cipolla, un chiodo 
di garofano e una foglia di alloro. Scola- 
telo dopo 40' circa e rosolatelo in padel- 
la, a fuoco vivo, in g 40 di burro spumeg- 
giante: salatelo e pepatelo. Intanto ridu- 
cete la polpa di salmone in 12 bocconci- 
ni, avvolgeteli nei filetti di sogliola, infila 
teli, tre a tre, su quattro spiedini e cuoce- 
teli a fuoco vivo in un soffritto di porro 
tritato e g 40 di burro. Unite le spugnole 
ridotte a pezzetti, sfumate con un dito di 
vino, salate, pepate e legate con la panna. 
Servite gli spiedini su un letto d'orzo, con 
tutto il loro intingolo. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Tocai di San Martino della Battaglia 
Ansonica Costa dell’Argentario 
Ostuni bianco 





FAGOTTINI DI PESCE 
IN PASTA STRUDEL 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 6 persone 

Per la pasta strudel: farina g 150 - più 
una spolverata - burro g 50 - uovo - sale. 
Per il ripieno e il condimento: nasello 
£ 500 - cozze g 500 - code di gambero 
sgusciate g 150 - bacche di ginepro - vino 
rosso - olio d'oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora. 


Per la pasta strudel: impastate g 150 di 
farina con il burro morbido. mezzo uovo 
sbattuto, stemperato con 2 cucchiai d’ac- 
qua, un pizzico di sale. Lavorate a lungo 
per ottenere una pasta omogenea ed ela- 
stica che lascerete riposare sotto una 
pentola calda. Intanto riducete il nasello 
a dadini, raccoglietelo in una ciotola in- 
sieme con le code di gambero: condite il 
tutto con un filo d'olio, sale e pepe. Spaz- 
zolate le cozze per eliminare le eventuali 
barbe, lavatele, mettetele in un tegame 
con mezzo bicchiere di vino rosso, 10 
bacche di ginepro, fatele aprire a fuoco 
moderato. sgusciatele, filtrate il liquido di 
cottura e fatelo ridurre, a fuoco modera- 
to, a salsina sciropposa. Su un canovaccio 
infarinato, stendete la pasta in sfoglia sot- 
tilissima, distribuitevi sopra il misto di 
pesce, avvolgetela aiutandovi con il cano- 
vaccio e formate un lungo rotolo che ta- 
glierete in 6 tranci. Chiudeteli a fagottino, 
ripiegando la pasta alle estremità, siste- 
mateli su una placca coperta da carta da 
forno e arrostiteli a 190° per 25' circa. 
Mettete le cozze nella salsina quasi pron- 
ta, per farle riscaldare, versate il tutto nel 
piatto da portata e servite con i fagottini. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Franciacorta bianco 
Colli Bolognesi Chardonnay 
Ischia Biancolella 











A 





Per poter fare questo annuncio, 
iamo dovuto attendere nove mesi. 





È l’ultimogenito di Fazi Battaglia. E rimasto in bottiglia per nove mesi. 


Il tempo ha migliorato il suo carattere e ne ha esaltato il profumo. E elegante 


e di gusto pieno, perché nasce da una selezione di uve verdicchio. 





Adesso, mettetelo alla prova: è Fazi Battaglia. FAZI BATTAGLIA 











ROMBO IN PADELLA % 
CON SCALOGNO E OLIVE 

(foto in questa pagina, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 

un rombo, circa kg 1,400 - scalogni g 120 
- prezzemolo - salvia - limone - olive verdi 
- vino bianco secco - olio d’oliva - sale - 
pepe nero in grani. 


"mn . x Ù 
l'empo occorrente: curca 30°, 


Sfilettate il rombo: private i filetti della 
pelle, fateli rosolare a fuoco vivo, in un 
velo d'olio caldo, unite gli scalogni sbue- 
ciati, interi e una decina di olive: lasciate 
insaporire per un paio di minuti, quindi 
sfumate con mezzo bicchiere di vino e il 
succo di un limone, Condite con un pizzi 
co di sale, una macinata di pepe, un trito 
fine di prezzemolo e salvia, lasciate re- 
stringere il fondo di cottura e servite. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 

secco, sapido, con profumo floreale: 
Trentino Pinot bianco 

C) Castel del Monte bianco 


Contessa Entellina Grecanico 


SAUTE DIMERLUZZO 

CON QUENELLE DI POLENTA 

(foto in questa pagina, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
Per la polenta: farina bianca di mais 
g 250 - olio d'oliva - sale. 
Per il sauté: polpa di merluzzo fresco 
g 300 - code di gambero sgusciate a crudo 
g 200 - senape in grani - prezzemolo - 
burro - vino bianco secco - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 40°. 


Per la polenta, portate a bollore nella 
pentola a pressione tre quarti di litro 
d'acqua: salatela, versatevi la polenta, 
mescolatela. conditela con un cucchiaio 
d'olio, chiudete il coperchio e, al fischio, 
calcolate 20', quindi spegnete e fate usci- 
re il vapore. Rosolate, in una noce di 
burro spumeggiante, la polpa di merluzzo 
a bocconcini. insieme con le code di di 
gambero. Quando il misto sarà ben colo- 
rito, sfumatelo con mezzo bicchiere di vi- 
no nel quale avrete sciolto un cucchiaio 
di senape: salate, pepate, fate restringere 
il sugo a fuoco moderato e completate 
con prezzemolo tritato. Formate con la 
polenta delle polpettine allungate (que- 
nelle), rosolatele nel burro spumeggiante 
e servitele con il pesce e il suo intingolo. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 


Bardolino 
Colli Berici Tocai rosso 


Malbec Friulano 
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ANELLI GRATINATI 
DI ZUCCHINE E PATATE 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 8 persone 

patate kg 1 - zucchine g 500 - burro g70 
| più una noce per la teglia - gruyère g 10 - 
grana padano g 30 - 3 tuorli - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa un ’ora. 


Lessate le patate con la buccia, nella pen- 
tola a pressione, per 18' circa, a partire 
dal fischio. Fate uscire il vapore, pelatele 
e passatele raccogliendo il ricavato in una 
ciotola. Amalgamatevi i tuorli, g 70 di 
burro, sale, pepe, il grana grattugiato, ot- 
tenendo un purè sodo (farcia). Affettate 
le zucchine per il lungo, con la mandoli- 
na, ricavando circa 50 fettine molto sottili 
(nastri). Scottate i nastri per mezzo minu- 
to in acqua bollente salata, toglieteli con 
il mestolo forato, passateli ad asciugare su 
un doppio foglio di carta assorbente e poi 
avvolgeteli attorno ad un dito per forma- 
re gli anelli. Raccogliete la farcia in una 
tasca di tela munita di bocchetta grossa 
liscia e farcite gli anelli. Sistemateli appe- 
na pronti in una teglia (da forno e da ta- 
vola) abbondantemente imburrata, spol- 
verizzateli con il gruyère grattugiato a fi- 
letti e passateli in forno a gratinare. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 
fresco e leggermente aromatico: 

Erbaluce di Caluso 

Valdadige bianco 

Bianco di Scandiano secco 


STUFATO MISTO AL CURRY 
(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
cavolfiore g 700 - carote g 500 - panna li- 
quida g 200 - uno scalogno - olio d'oliva - 





Mondate il cavolfiore e dividetelo a ci- | Con l'apposito tritaverdure, riducete a fi- 


mette; spuntate le carote e tagliatele a 
rondelle. Fate appassire in un filo d'olio 
caldo, uno scalogno affettato a velo: unite 
quindi il cavolfiore, le carote, spolveriz- 
zate con 3 cucchiaini di curry, fate insa- 
porire il tutto a fuoco vivo per alcuni mi- 
nuti, quindi riducete la fiamma, irrorate 
con la panna, 2 mestoli di acqua calda, 
salate, incoperchiate e lasciate stufare 
lentamente la verdura, per 40' circa. 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 
Breganze Vespaiolo 
Colli del Trasimeno bianco 


Bianco di Menfi 


BELGA RIPIENA 
CON JULIENNE DI VERDURE 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 


id 


Ingredienti: dose per 4 persone 

carote g 200 - panna fresca g 200 - una 
costa di sedano bianco g 120 - foglie di 
spinaci g 40) - cipolla g 40 - 12 foglie di 
indivia belga - aceto bianco - sale - pe- 
pe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 30°. 








letti sottili (julienne) il sedano, le carote 
la cipolla, raccogliendo il ricavato in una 
ciotola. Unite le foglie di spinaci tagliate a 
striscioline sottili (chifonnade), mescolate 
e distribuite il misto sulle foglie di belga, 
lavate e asciugate. Sistematele nel piatto 
da portata e, al momento di presentarle 
in tavola, irroratele con una salsina pre- 
parata con la panna leggermente monta- 
ta, insaporita con un cucchiaio d'aceto 
bianco, sale e pepe macinato fresco. 


Si consiglia un vino bianco giovane, secco, 


fresco e leggermente aromatico: 


Colli Tortonesi Cortese 
Colli Asolani Prosecco 
Colli Piacentini Val Nure 


COSTE AL FORNO 

(ricetta senza foto ) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
coste kg 1 - fontina g 100 - burro g 80 - 
parmigiano reggiano grattugiato g 80 - a- 


. CO . . * È 
glio - noce moscata - olio d'oliva - sale. 


Tempo occorrente: circa 50'. 


Staccate le foglie dalle coste; tagliate le 
coste a pezzi di circa cm 4 ciascuno e les- 
satele in abbondante acqua salata scolan- 
dole al dente. Lessate poi, separatamente 
le foglie. Fate insaporire in metà del bur- 
ro, riscaldato con un filo d’olio e uno 
spicchio d'aglio, le coste facendole stufa- 
re per 10' circa; spolverizzatele quindi 
con metà parmigiano, un pizzico di sale, 
una grattatina di noce moscata e tenetele 
da parte. Nel burro avanzato, soffritto 
con uno spicchio d’aglio, stufate poi le fo- 
glie e insaporitele con sale. noce moscata 
e il parmigiano rimasto. Ungete d’olio u- 
na teglia (da forno e da tavola), sistemate- 












da curry - sale. 





vi le foglie e le coste, mantenendole sepa- 
rate, spolverizzate il tutto con la fontina | 


| Tempo occorrente: circa 50°. 
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MICROONDE SESTO SENSO. 
CON UN SEMPLICE TOCCO FA MERAVIGLIE IN CUCINA. 


NUOVO FORNO A MICROONDE PATATINE, ARROSTI PIZZE. CON 


WHIRLPOOI 


FACILE, CONVENIENTE 


ONGELARE I TO, e t9o ECCEZIONALI, 


PERFETTAMENTE QUALSIASI 


CALCOLA Id 1CO1CR1 A VE 


AUTOMATICAMENTE 


POTENZA ADATTI. | (Claigolo(e)gg(=iSQi[0%] 


INOLTRE, SPECIALE 


FUNZIONE DORARE 


RENDERE CROCCANTI PERFINO PIU' QUALITA' ALLA TUA VITA. 








rattugiata a | letti quindi passal nel 


forno già riscaldato a 200 per 0) circa 


Servite la verdura calda 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 


secco, armonico e dal profumo fragrante: 
Garda Orientale Riesling Renano 


} 


I Colli Perugini bianco | 


/ eUerano bian o 


CESTINI CON MACEDONIA 
DI ZUCCA E CASTAGNI 
(/ pag. 01 in 1° piano) 


fol { 


Ingredienti: dose per 24 pezzi 


Per la pasta dei cestini: farina g 300 

ho l'’oliva 3} sale 

Per il ripieno: dl ( 350 
eri ripu no: Potpa di zucca £ I 


ucchine & 350 - castagni lesse pelate, g 3) 
burro - scalogno - grana padano grattu 
SITO sale 


pPOpe 


l'empo occorrente: circa 50, 


Per la pasta, mettete nella ciotola dell'im 
pastatrice la farina, Volio, un pizzico di 
sali 


e 140 d icqua fredda: avviate l'ap 


parece hio con la frusta a gancio. per il 
lempo necessario ad ottenere una pasta 
omogenea. Avvolgetela in poca pelli« ola « 
tenetela in frigorifero. Intanto, riducete a 
dadini la polpa di zucca, le zucchine e 
Spe zzettate le castagne Fate soltriegere 
la zucca e 


in una noce di burro uno sca 


loeno tritato: unite le zucr hine lasciate le 


infine aggiungete le casta 
(A | 


paio di minuti quindi spolverizzate di 


HsaAporire e 
ene. sale < Saltate il tutto per un 
crana e tenete da parte. l’irate la pasta in 
sfoglia di mm 3 di spessore: bucherellate 


| disc hi 


rivestite altrettanti 


la, ritacliatevi 2 di em 9 di dia 


metro CON essi 
sl impini rotondi, scanalati, di diametro 
leccermente inferiore. Infornateli a 200 
pei 10 circa, quindi toglieteli. riempite lì 
con il misto di verdure distribuendolo « 

quamente e servile lì subito, completati da 


ormaggio crattumato 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 

secco, armonico e dal profumo fragrante: 
\ Valdadige Pinot bianco 

\\7 Bosco Eliceo Sauvignon 


2- Donna Marzia bianco 


TREVISANA CON FINOCCHI 
(foto Od. in 2 


di DAL 


PLICHI} 
/ 


Ingredienti: dose per 4 persone 


trevisana £ 200) cipolla bianca e 121) 


2 finocchi rafano - coriandolo in pol 
Ì 


Vert aceto balsamico - olio extravergi- 


It d'oliva SC18( 


l'empo occorrente: circa 30. 


{jUt 


4 spezzettatela tachiate 1 | 


Riducete la « ipolla ad anelli « 


colate 


sti ultimi, per un minuto, in acqua 


bollente salata ssateli ad a 


SCUSATE 


colat lì e pa 


u un dopp o foglio di carta a 


Mondati 


orbente da cucina la trevisana 


nocchi a list 
re Ile 


VI rdure Li 


Raccoghete ne IW'insalatiera tutt ld 


conditele. al momento di sei 
virle. con una salsina preparata nel frul 


latore con cucchiai di aceto balsamico 
Un pizzico di coriandolo. un pezzi ttino di 
rafano cratturato. sale e è 120) d'olio 
Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
SeOCCO, sapido con profumo floreale: 
f\ Colli Orientali Ribolla 

) Marino SuUpertore 


24 Sant'Agata dei Goti Greco 


INDIVIA RICCIA BRASATA 


(foto ci peg, 0), IN / piano) 


Ingredienti: dose per 6 persone 


indivia riecia 2 050 pancetta 1(}() 
Î E If ) 
passata di pomodoro 2 {0 cipotta e I 
aglio DIE eMOolo brodo li dado olio 
I 
d'oliva ale pep< nero n gerani 


lempo occorrente: circa un'ora. 


Mondati 


acqua bollente salata, quindi scolati la 


l'indivia. lavatela e scottatela in 
Preparate un battuto con la « ipolla e la 


lilo d'o 


) spice hi d'aglio tritati. Vindivia 


pancetta, fat lo soffriggere in ur 
lio. unite 
scottata. tanto brodo fino a coprire par 
zialmente la verdura. la passata dlì pomo 
doro. sale « pepe macinato incoperchiati 
e lasciate stufare. a fuoco medio per 10) 

rea: allora toglieti il « Opere hio. alzate la 
fiamma al massimo e fate restringere l'in 
tincolo compl tate con un tinto di prez 
zemolo, una macinata di pepe. trasferite 
la preparazione né piatto da portata e 


servitela subito. ben calda. 


Si consiglia un bianco giovane, dal susto 
secco, armonico e dal profumo fragrante: 
{\ Colli Euganei Pinot bianco 
\ ) Colli Maceratesi 


24 Guardiolo bianco 


da 
# 


PASTICCIO IN CROSTA 
CON VERZI 


(foto a pag 1).), IN frrcanto ) 


Ingredienti: dose per 8 persone 


Per la pasta brisée: farma £ 30X) - Durro 
150 ucchero € 25 - sale - burro e fari 

na per lo stampo. 

Per il ripieno: latt 500) - verza 2 300 

broccoletti g 300 - patati 00 - prosciut 

to cotto g 150 - burro g 50) piu Una NOCI 

per completare farina g 50 - parmigiano 


Î 
LUALLULIOLO = NOCE MOSCALa vert 


l'empo occorrente: circa un'ora e 30. 


ciotola dell impastatrice la farina. il burro 


Pri parati la pasta brisée, mettendo 
morbido, lo zucchero, un pizzico di sale « 
e 75 d'acqua fredda. Avviate | appare: 
chio con la frusta a gancio, per il tempo 
necessario ad ottenere una pasta OMorgt 
nea. Mettetela a riposare in In gorilero ay 
volta in un foglio di pelli ola trasparente 
Intanto preparate una besciamella: in u 


na casseruola. intridete £ 50 di burro con 


la farina. stemperate il roux con il latti 


caldo, fate bollire la salsa. a fuoco mode 


rato, per 5, quindi insaporitela con un 
pizzico di sale e una crattalina di noce 


Mondate le 


verza a pezzetti, | broccoletti a cimette, le 


moscata verdure, riducete la 
patate a rondelle. quindi lessate tutto in 


sieme. scolando al dente. Imburrate e in 
farinate uno stampo rotondo a fondo mo 


bile di em 1° di 


diametro quindi rivestitelo con la pasta 


con i bordi alti. lisci 


dopo averla stesa in sfoglia di mm 3 di 
spessori Mettete nello stampo le verdure 
lesse a strati, cosparge ndo ogni strato 
con un poco di prosciutto cotto, ridotto a 
dadini, cucchiaiate di besciamella e d 
parmigiano. Coprite l’ultimo strato con 
un velo di besciamella, infiocchettatelo 
con una noce di burro. spolverizzatelo di 
parmigiano, quindi passate il pasticcio in 


forno. a 200)". 


pel 50' circa. Trascorso il 


tempo indicato, sfornate, sformate il pa 
sticcio. trasferitelo sul piatto da portata e 
servitelo tiepido. Questo pasticcio può fa 
re da piatto unico, servito in porzioni piu 
abbondanti: in tal caso. la dose è per O 

La signora Ola 


cd dice ci Sf 


n ton possedett 
| impastati preparate la brisée nel modi 
Puenti ntridete il burro con la farina trofi 
nando gli ingredienti tra li teneri 


FICIRÙI pel 
un mucchio di briciolame. Raccoglieteli lla 
spianata { impastatelo coi lo zucchero, il 
dosi indicate) lavi 


delle dit 


non bruciare la pasta me va Do 


li l'acqua (secondo le 
do rapidamente. con la punta 
lasciata ri» 


SCE, IN frigorifero per 30) 
I Ì 


Si consiglia un bianco giovane, dal gusto 
secco, sapido, con profumo floreale: 


fi 


( ) Malvasia Istriana 
I 


iprilia Trebbiano 


Corvo bianco 





IAGLGOEINA ITALIANA - 


COSTATA AL POMODORO 


(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 
2 costate con l'osso da g 150 cad. - patate | 
già tornite g 400 - polpa di pomodoro a 
pezzi g 350 - cipolla g 50 - estratto di car- 
ne - salvia - rosmarino - aglio - burro - a- 
- olio d'oliva " 


ceto - vino bianco secco sa 
le - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 50. 


Mettete le costate a rosolare in una casse- 
ruola, con un filo d'olio caldo. la cipolla 
tritata. un mazzetto di salvia e rosmarino, 





uno spicchio d'aglio, sale e pepe macina» 
to. Quando saranno ben rosolate e par- 


zialmente cotte. cioè dopo 15' circa, sfu- 
mate con mezzo bicchiere di vino, poi u- 
nite la polpa di pomodoro, una punta di 
estratto di carne, fate cuocere altri 5' 
quindi togliete le costate e fate ridurre il 
sugo, lasciandolo bollire, coperto, ancora 
15° Intanto sbollentate le patate per 3', in 
acqua salata acidulata da un dito di ace 
to; scolatele e cuocetele nel burro spu- 
meggiante, tenendole al dente. Quando il 
sugo sarà pronto, unitevi la carne, le pa- 
tate, correggete di sale. pepe. mescolate e 


servite immediatamente. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
Secco e leggero di corpo: 

Valtellina Superiore 

Torgiano rosso 

Regaleali rosso 


INVOLTINI DI VITELLO | 


oto nella pagina accanto, in 2° piano) | 
pag Ì 
Ingredienti: dose per 4 persone 

è fettine di vitello e 100 - cavolo cinese 
£ 200 - porro g 100 - germogli di soia g 100 

- scalogno - burro - salsa di soia - olio d’o- 
liva = sale = pepe. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


1995 - Pac. 08 


OTTOBRI 


Riducete a listerelle il porro e il cavolo 
cinese, quindi mettete a stufare le verdu- 
re in una noce di burro riscaldato con 
circa 2 cucchiai d'olio. Dopo 1()' di cottu- 
ra, unite i germogli di soia, salate e spe- 
gnete. Battete le fettine allargandole il 
più possibile, salatele, distribuitevi sopra 
le verdure fredde, quindi formate gli in- 
voltini e fermateli, due a due sugli stec- 
chini. Mettete gli involtini in una casse- 
ruola, con uno scalogno tritato. una noce 
di burro. sale. pepe. Inc operchiate, porta- 
te su fuoco moderato e lasciate stufare 
lentamente per 40° circa, bagnando la 
preparazione con un goccio d'acqua, se il 
sugo dovesse risultare troppo ristretto. A 
cottura terminata, insaporite con un dito 
di salsa di soia e servite. 


La signora Olga dice che: questi im oltini, ac- 
compagnati da una fumante polenta, diventa- 
no un piatto unico completo, Una fetta di dol- 
ce, come il “Kugelhupf all’amaretto” proposto 
a pag. 77, basterà per completare il pranzo. 


Si consiglia un vino rosato con profumo 


fragrante, giovane, secco e buona acidità: 


Lagrein rosato 
Carmignano rosato 
Copertino rosato 








FUSELLO DI MANZO 
CON CIPOLLE E ALLORO 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 4 persone 
fusello di manzo, pulito di scarti e grassi, Il 
kg 1,600 - cipolle bianche g£ 000 - alloro - 


vino bianco secco - brodo - olio d’oliva - 
sale - pepe garofanato in grani. 


Tempo occorrente: circa 2 ore e 20. | 


Pestate con il batticarne un cucchiaio di 
grani di pepe garofanato, riducendolo in 
polvere grossolana da cospargere sul fu- 


sello. Riscaldate in una casseruola 5 cuc- 
chiaiate d'olio e rosolatevi la carne, gi- 
randola spesso, per farle prendere colore. 
senza però pungerla con la forchetta. 
Togliete momentaneamente il fusello 
dalla casseruola, preparate sul fondo del 
tegame un letto di foglie di alloro e met- 
tetevi di nuovo la carne. Copritela con le 
cipolle affettate a velo, aggiungete una 
presa di sale, un bicchiere di vino, un 
paio di mestoli di brodo, incoperchiate. 
portate su fuoco moderato e lasciate stu- 
fare lentamente per 2 ore circa. A fine 
cottura, eliminate l'alloro e servite il fu- 
sello con il denso intincolo di cipolle. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Valpolicella 

Terrano del Carso 

Fiorano rosso 


POLLO AI PORCINI 
(foto a pag. 71, in 2° piano) 

Ingredienti: dose per 4 persone 

un pollo ko 1,5 - mascarpone g 70 - porci 
ni secchi g 20 - alloro - salvia - rosmari- 
no - cipolla - sedano - carota - vino bian- 
CO SECCO = brodo di dado = olio d'oliva È 
sale A pepe. 


Tempo occorrente: circa 40°. 





Mettete i porcini in ammollo in acqua 
tiepida. Spuntate al pollo la testa, le ali, le 
zampe, bruciacchiatelo sulla fiamma viva 
i per eliminare piume 0 penne residue, la- 
: , ” ‘ » ‘ vi € a » » ì ‘ "i ap” 
tti ronost #99 4 re... vatelo, asc iugati lo, metti tegli all interno 
& 5 ; un mazzetto di salvia, alloro, rosmarino è 
occmeln gol ia. | * e | una presina di sale: legategli le cosce a- 
MeSUNcHI PS in i i i i A TTRETT i 
= È i men A derenti al busto, quindi sistematelo in u- 
e na pirofila, conditelo con sale, pepe, un 


Pd ” sno «lr 6 o + 
aa dl. È , IN * filo d'olio e infornatelo a 200°, Dopo cu 


Pe 


ap d n | “2 . . ca 20", quando sarà ben rosolato, aggiun- 


gete nella teglia una costa di sedano, una 
a. 
‘ e 


carotina, una piccola cipolla, il tutto ri- 
dotto a tocchetti, i funghi strizzati, un di- 
to di vino, un mestolino di brodo e prose- 
guite la cottura, sempre in forno, per al- 
tri 30' circa. Quando il pollo sarà cotto, 
sformatelo e toglietelo dal fondo di cottu- 
ra che passerete al passaverdura con il 
disco grosso, raccogliendo il ricavato in 
una casseruolina. Allungatelo con un me- 
stolo di brodo, stemperatevi il mascarpo- 
ne, fate bollire questa salsa, a fuoco mo- 
derato, per un paio di minuti, quindi ver 
satela sul pollo e servite subito. 





| Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Freisa d’Asti 

Lison Pramaggiore Cabernet 

Rosso Piceno 





PETTO D'ANATRA NELLO SPECK 
(foto in questa pagina, in 1° piano) 


Ingredienti: dose per 4 persone 

2 petti d'anatra con la pelle, circa g 800 
- erbette g 300 - panna liquida g 200 - 
speck a fettine g 120 - pinoli - uvetta - 
burro - paprica - scalogno - alloro - sale. 
Tempo occorrente: circa 40°. 


Incidete in più punti la pelle dei petti che 
barderete, dal lato opposto, con le fettine 
di speck. Mettete i petti in una pirofila 
con il lato bardato di speck verso il basso 
e infornateli a 200°, per 25' circa, senza 
aggiungere grasso. Intanto scottate le er- 
bette in acqua bollente salata, scolatele e 
fatele insaporire in padella, con una noce 
di burro spumeggiante, sale, i pinoli e le 
uvette. Separatamente, fate appassire uno 
scalogno tritato in mezzo cucchiaio di 
burro: unite una foglia di alloro, la pan- 
na, un cucchiaio di paprica forte, un piz- 
zico di sale. Fate ridurre questa salsina a 
fuoco moderato. versatela, filtrandola, sui 
petti d'anatra sistemati su un letto di er- 
| bette, quindi servite. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 

Venegazzù del Montello 

Pomino rosso 


più di ogni altro merita F iducia I pie 


“Un Marchio a Garanzia di un prodotto che 
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SPALLA DI MAIALE 

IN CROSTA AL SALE 

(foto in questa pagina) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
farina kg 1 - sale grosso kg 1 - polpa di 
spalla di maiale g 800 - maionese g 300 - 
sedano - carota - cipolla - alloro - salvia - 
rosmarino - rafano grattugiato - vino 
bianco SECCO — ACELO — olio d'oliva. 
Tempo occorrente: circa un’ora e 30° 
più la marinatura. 


Mettete a marinare la carne per una not 
te, immersa nel vino aromatizzato con al- 
loro, salvia, rosmarino, sedano e carota a 
tocchetti ed una cipolla ad anelli. Per 
cuocere la carne, impastate la farina con 
tutto il sale grosso, 2 cucchiaiate di trito 
aromatico (salvia, rosmarino) e g 300 
d'acqua: dovete ottenere una pasta com- 
patta ed elastica. Stendetela con il matte- 
rello a un centimetro di spessore e avvol- 


getevi la carne, sgocciolata dalla marina- 
ta, chiudendola a pacchetto, Sistemate 
l’involto su una placca unta d'olio d'oliva 
e infornatelo a 200° per un'ora e 20' cir- 
ca. Accompagnate il maiale con una sal- 
sina preparata al momento. amalgaman- 
do la maionese con 2 cucchiaiate di rafa- 
no grattugiato e stemperando il tutto con 
un dito di aceto. 


La signora Olga dice che: si può servire la car 


ne intera, nella crosta parzialmente aperta, € 
affettarla in presenza dei commensali; 0 ancor 
meglio, prima di portarla in tavola, tagliare 


via alla crosta la parte di sopra (top), estrarre 


la carne, affettarla, ricomporta nun pezzo, 
all’interno della crosta, coprire quest'ultima 


con il suo top e servire, 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
Secco e leggero di corpo: 
Teroldego Rotaliano 


Collio Merlot 
Salice Salentino rosso 





\RISTA AL FORNO 

(ricetta senza foto) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
un pezzo di lombata di maiale (parte 


della schiena) kg 1,500 - trito aromatico 
(aglio, rosmarino) - sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 2 ore e 15°, 


Steccate la lombata di maiale con piccole 
quantità di trito aromatico: strofinatela 
con un pugnetto di sale mescolato con 
grani di pepe pestati, quindi mettetela in 
una pirofila, senza aggiungere grasso, € 
infornatela a 200°, per circa 2 ore, ba- 
gnandola, durante la cottura con il sugo 
che si verrà formando. Servitela calda ac- 
compagnata da patate arrosto. 


Si consiglia un rosso dal profumo vinoso, 
secco e leggero di corpo: 
Gutturnio dei Colli Piacentini 
Montepulciano d'Abruzzo 
Arborea Sangiovese 
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TARTELLETTE MERINGATE 
CON CREMA DI CASTAGNE 
(foto nella pagina accanto, in 1° piano) 

Ingredienti: dose per 8 persone 
Per le tartellette: farina g 250 - burro 
£ 130 - zucchero g 120 - 2 tuorli - sale. 
Per la farcia: castagne lesse, pelate, g 700 
- mascarpone g 200 - liquori: Crema Ca- 
cao e Rum - essenza di vaniglia. 
Per la meringa: albumi g 150 - zucchero 
semolato e a velo - sale. 


Tempo occorrente: circa un’ora e 15°, 


Per la pasta, mettete nella ciotola dell’im- 
pastatrice la farina, il burro morbido, i 
tuorli, lo zucchero, un pizzico di sale, Av- 
viate brevemente l'apparecchio munito di 
frusta a gancio, quindi avvolgete la pasta 
in un foglio di pellicola e fatela riposare 
in frigorifero. Intanto, per la farcia, pas- 
sate le castagne allo schiacciapatate (o al 
passaverdura con il disco fine) e amalga- 
matele con il mascarpone, 2 
di Rum, una di Crema Cacao e poche 
gocce di essenza. Stendete la pasta in sfo- 
glia di mm 3 di spessore e ritagliatevi cir- 
ca 20 dischi, di em 8 di diametro, neces- 
sari per rivestire altrettanti stampini per 
tartellette di diametro leggermente infe- 
riore. Infornate le tartellette a 200° per 
15 circa. Intanto preparate la meringa, 
montando, con la frusta, gli albumi con 
un pizzichino di sale. Quando saranno 
gonfi, incorporatevi, una alla volta, 5 
cucchiaiate di zucchero semolato, conti- 
nuando a montarli con la frusta: alla fi- 
ne dovrete ottenere una meringa lucida 


e soda che raccoglierete in una tasca di 
tela munita di bocchetta spizzata. Sfor- 
mate le tartellette, farcitele con il com- 
posto alle castagne, copritele con un 
grosso ciuffo di meringa e passatele bre- 
vemente al grill. Spolverizzate le tartellet- 
te di zucchero a velo, sistematele nel 
piatto da portata e servitele: sono un des- 
sert adatto a chiudere una cena elegante. 
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MELE IN CAMICIA 
FIAMMEGGIATE AL RUM 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 6 persone 

pasta sfoglia surgelata g 500 - Rum g 150 
- uvetta secca g 30 - 6 mele - 4 savoiardi 
morbidi - scorzette d’arancia candite - un 
uovo per pennellare - burro. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


Fate scongelare la pasta sfoglia; mettete 
l'uvetta in ammollo in acqua tiepida. Pe- 
late le mele, privatele del torsolo, siste- 
matele in piedi, in una casseruola, irrora- 
tele con il Rum, portate il recipiente sul 
fuoco e, quando il rum incomincerà a 
bollire, fiammeggiatelo. Appena l'alcol 
sarà spento, incoperchiate, riducete la 
fiamma e fate cuocere le mele per 3', 
muovendo la casseruola per evitare che 
si attacchino al fondo. Togliete le mele 
dal sugo di cottura, versate quest’ultimo 
in una ciotola, unitevi i savoiardi sbricio- 
lati. l'uvetta strizzata e le scorzette candi- 
te a dadini: amalgamate il composto, 
quindi mettetelo nelle mele fredde, al po- 
sto del torsolo. Stendete la pasta in sfoglia 
di circa mm 2 di spessore, tagliatela in 6 
pezzi e avvolgetevi le mele. Pennellatele 
di uovo battuto, mettetele in una pirofila 
unta di burro e infornatele a 200° per 15°. 





ANELLO DI CREMA AL CARAMELLO 


(foto nella pagina accanto, in 2° piano) 


Ingredienti: dose per 8 persone 

latte g 400 - zucchero semolato g 300 - 
panna fresca g 200 - 4 tuorli e 4 uova - 
vanillina Bertolini. 


Per la base e la guarnizione: panna 
montata g 200 - farina g 75 più una spot 
verata - zucchero g 75 più un cucchiaio - 
2 uova - banana - burro - rum - sale. 
Tempo occorrente: circa un’ora più il 
raffreddamento, 


Fate caramellare, in una casseruola, 
g 120 di zucchero cotto con l'aggiunta di 
un cucchiaio d’acqua, Versate il caramel- 
lo in uno stampo ad anello di em 22 di 
diametro e lasciatelo raffreddare. In una 
ciotola, amalgamate le uova e i tuorli con 
£ 180 di zucchero. Aggiungete il latte cal- 
do, la panna fredda non montata, una 
bustina di vanillina, mescolate e versate il 
composto nello stampo caramellato. Im- 
mergetelo in un bagnomaria caldo e pas 
satelo in forno a 180° per 60". A cottura 
avvenuta, togliete dal bagnomaria, fate 
raffreddare il dolce. senza sformarlo. 
quindi passatelo in frigorifero. Intanto, 
per la base, montate a spuma le uova con 
g 75 di zucchero e un pizzico di sale: in- 
corporatevi g 75 di farina, quindi versa- 
le l'impasto su una placca coperta da 
carta forno, imburrata e infarinata, e 
infornatelo a 180° per 10' circa. Sforna- 
te e ritagliate dalla pasta fredda, un di- 
sco di em 22 di diametro. Appoggiatelo 
sull’anello di crema freddo e capovolge- 
te lo stampo sul piatto da portata: il di- 
sco di pasta, sarà la base della crema ca- 
ramellata. Rosolate in una noce di burro 


| spumeggiante una banana ridotta a ron- 


delle: spolverizzatela con una cucchiaia- 
ta di zucchero e fiammeggiatela con un 
dito di Rum. Mettete parte della frutta al 
centro della crema e il resto tutto intor- 
no. Guarnite con ciuffi di panna montata. 








pur 
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Richiedete con cartolina postale il RICETTARIO scrivendo a LIEVITO BERTOLINI - Fraz. Regina Margherita 





n INGREDIENTI 
2a Mld Per la pasta: 500 g di farina - 6 cucchiai d’olio - un pizzico di sale - 1 bustina di LIEVITO 
é BERTOLINI per torte salate. 





Per il ripieno: 100 g di riso - 500 g di zucchine - 1 uovo - 100 g di parmigiano grattugiato - 150 g di 
cipolla - 2 cucchiai d’olio - sale - Basilico e Pepe nero BERTOLINI. 


eV da PASTA. Sulla spianatoia setacciate la farina con il LIEVITO BERTOLINI ed il sale; fate la fontana e versate 


l’olio. Impastate il tutto con graduale aggiunta dell’acqua necessaria fino ad ottenere una pasta morbida e liscia. 


Sy mi 

di = Fate una palla e mettetela a riposare in frigorifero, per circa 30 minuti, avvolta in una pellicola trasparente. 
@ È RIPIENO. Cuocete il riso, per circa 10 minuti, in abbondante acqua calda e salata. Lavate e mondate le zucchine, 
tagliatele a rondelle e mettetele in una terrina, quindi aggiungete il riso ben scolato, la cipolla tagliata finemente ed il 


formaggio. Unite l'uovo, precedentemente sbattuto con l’olio ed il sale ed insaporite con un pizzico di Basilico e di Pepe 

BERTOLINI, amalgamando con cura. Con il matterello stendete la pasta a sfoglia spessa circa mezzo centimetro, dividetela 

in due parti e con la prima foderate uno stampo da forno, precedentemente imburrato ed infarinato oppure ricoperto con un 

foglio di carta da forno. Versatevi il ripieno livellando con una forchetta, ricoprite con il secondo disco e decorate con i ritagli 
di pasta come da fotografia spennellando la superficie con olio. Passate in forno già caldo (180°) per circa 50 minuti. 


KUGELHUPF ALL AMARETTO 


(foto in questa pagina, in 2 piano) 
Ingredienti: dose per 8 persone 
amaretti di Sassello g 200 - zucchero semo» 
lato g 100 - farina g 100 - burro g 70 - fe 
cola g 70 - 3 uova e 2 tuorli - lievito per 
dolci Bertolini - zucchero a velo - sale - 
burro e farina per lo stampo. 


Tempo occorrente: circa un'ora. 


Montate con la frusta, in un recipiente 
immerso in un bagnomaria tiepido, tenu- 
to su fuoco moderatissimo, le uova e i 
tuorli con lo zucchero semolato e un piz- 
zichino di sale. Quando il composto sarà 
sonfio e spumoso, toglietelo dal bagno- 
maria e incorporatevi, con movimenti dal 
basso verso l'alto, usando un cucchiaio di 
legno, la farina setacciata con la fecola e 
un cucchiaino di lievito, g 200 di amaret- 
ti sbriciolati e, per ultimo, il burro fuso, 
freddo. Imburrate e infarinate uno stam- 
po per Kugelhup di em 21 di diametro, 
versatevi l'impasto e infornatelo a 180° 
per 40° circa. Sformate il dolce, lasciatelo 
raffreddare e servitelo spolverizzato di 
zucchero a velo e guarnito di amaretti. 


LOSANGHE FRITTE DI RISO DOLCE 


(foto in questa pagina, in 1° piano) 
Ingredienti: dose per 6 persone 
riso originario g 200 - panna fresca g 200 - 
succhero semolato g 150 - fer ola g 00 - 
I tuorli e 3 uova - farina - pangrattato 
cannella in polvere - zucchero a velo - 
olio per friggere - sale. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


Mettete il riso in una casseruola con mez- 
zo litro d'acqua fredda e un pizzichino di 
sale: fatelo cuocere lentamente finché 
quasi tutta l'acqua sarà stata assorbita. 
Intanto, amalgamate in una ciotola i 
tuorli, con lo zucchero semolato, la feco- 
la e la panna non montata. Aggiungete 
questo composto al riso quasi asciutto e, 
sempre sul fuoco. mescolate il tutto fin- 
ché otterrete un impasto simile a una 
morbida polentina che si staccherà dal 
fondo della casseruola; allora trasferitela 
su un vassoio leggermente unto d'olio, 
stendendola in uno strato di circa un dito 
di spessore. Lasciatela raffreddare, quindi 
tagliatela a losanghe regolari. Infarinatele | 
leggermente, passatele poi nelle uova 
battute, nel pangrattato e, infine, friggete- 
le brevemente in abbondante olio caldo. 
l'ogliete le losanghe con il mestolo fora- 
to, passatele a sgocciolare su un doppio 
foglio di carta assorbente, spolverizzate- 
le abbondantemente con un misto di 
cannella e zucchero a velo, sistematele | 
nel piatto da portata e servitele ben calde. 
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Ingredienti: dose per 8 persone 

Per la pasta: farina bianca 

g 400 - zucchero g 180 - burro g 150 - 
farina di mais (polenta) g 100 - un uovo 
e 3 tuorli - liquore Sambuca - sale. 

Per la farcia: 5 pere kg 1 - more g 300 
- vino rosso robusto g 200 - zucchero 

di canna g 150 - succo di limone. 
Tempo occorrente: circa un’ora. 
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per 


I - Per la pasta: mettete nella ciotola 
dell’impastatrice la farina bianca, 
quella di polenta, il burro morbido. 
l'uovo, i tuorli, lo zucchero, 

un pizzichino di sale, un cucchiaio 

di Sambuca. Avviate l'apparecchio 
munito di frusta a gancio e impastate 
rapidamente gli ingredienti; 

chiudete la pasta in un foglio di pellicola 
e fatela riposare in frigo per 30". 


2 - Intanto pelate le pere, affettatele 
sottilmente e, via via che le fettine saranno 
tagliate, mettetele in acqua 

fredda acidulata dal succo di limone, per 
evitare che subito diventino scure 


3 - Scolate le pere, quando avrete finito 
di affettarle, e cuocetele per 15/, 
coperte, insieme con il vino e lo zucchero 


RICETTA FILMATA 





TORTA RUSTICA DI PERE 


- 





di canna: unite quindi le more, proseguite 
ancora per 5', infine trasferite 

la frutta nel colapasta per farla raffreddare 
e conservate il succo di cottura 


| - Stendete la pasta a mm 3 di spessore, 
quindi rivestite con parte di essa 

uno stampo a bordi bassi, scanalati, di 
cm 23 di diametro, rifilando il bordo 


5 - Mettetevi al centro la frutta cotta, 
fredda, raccogliendola in un mucchietto 


6 - Copritela con un secondo disco 

di pasta che unirete a quello sottostante 
con un cordoncino, ottenuto 

pizzicando la torta tutto intorno ai bordi. 
Infornatela a 200° per 20', quindi 

a 180° per 15'; servitela fredda, irrorata 
con il succo di cottura della frutta 
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Mousse delicata alle mele? 
Più facile con la gelatina /deal/. 








EUN PRODOTTO {Cameo 


LE GELATINE 








La linea Vea? è composta da 8 tipi di gelatina: in dadi, granulare e in fogli. 
| primi due tipi, aromatizzati con estratto di carne, sono adatti per piatti salati, 
mentre i fogli, neutri, sono indicati sia per il dolce che per il salato. 


Presentare in tavola piatti invi- 
tanti e belli da vedere è più faci- 
le di quanto pensi. Basta affidar- 
Si alla Gelatina Vea? e seguire 
la ricetta che ti proponiamo. 


MOUSSE DELICATA 
ALLE MELE 

Ingredienti 

5 grosse mele asprigne - succo di 
I limone - 80 g zucchero - 1/2 
cucchiaino di cannella macina 
ta - ] confezione di Gelatina in 
Fogli Zdeat - 100 £ Dokenae 
cameo - 300 mi latte freddo - 
I mela tagliata a fettine - alcu- 
ne foglie di menta. 

Preparazione; 

Sbucciare le mele, erattugiarie e 
frullarle insieme a succo di limo- 
ne, zucchero e cannella 
\mmollare i fogli di gelatina 
Ydeaf in acqua fredda per 10 
minuti, quindi strizzarli bene, 
porli in un pentolino e farli scio- 
gliere a fuoco lento senza 
\egiunta di acqua 

Incorporare lentamente in una 
terrina la gelatina un po’ raf- 
freddata al frullato di mele, sem- 
pre mescolando 

Preparare il Dolceneve con latte 
freddo come indicato sulla con- 
fezione ed incorporarlo delicata- 
mente con una frusta al compo- 
sto precedentemente ottenuto 
Mettere la terrina in frigorifero 
per circa 3 ore a rassodare 

Con due cucchiai da tavola for- 
mare delle porzioni di mousse e 
disporle su piattini da dessert. 
Decorare con le fettine di mela e 
le foglie di menta 






ULTI GRANULARE 


MATTI tav I Ret. 





Foto Aldo Agnelli - bicchiere Michielotto 


psn COCKTAIL A = 





100 ml di polpa di 
fichi frullata 


50 ml di Rum bianco 


50 ml di Cointreau 


limone 


Prima di preparare questo long-drink, bisogna filtrare il frullato di fichi per privarlo dei semi. Lo si 
versa quindi nel frullatore, si aggiungono un paio di cucchiai di ghiaccio tritato, il Rum, il Cointreau, 
il succo filtrato di un limone e si avvia l’apparecchio per mezzo minuto. Si trasferisce il drink ottenu- 
| to in un bicchiere capiente, si guarnisce con mezzo fico e si serve. Quando: dopo cena, come digestivo. 
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ancia, spalla, petto e stinco sono i tagli più im> 

portanti del quarto anteriore del vitello. Come 

per il bovino adulto, anche nel caso del vitello si 
tratta di parti un po’ meno pregiate e costose rispet 
to a quelle che si ricavano dal posteriore. 
Il gusto di base tenue rende anche questi, come tutti 
gli altri tagli del giovane bovino, adatti a molte ela- 
borazioni. Le cotture devono essere piuttosto lente e 
prolungate, ma se ne possono ricavare piatti di ogni 
genere, dall’arrosto agli spezzatini. 
Questi ultimi possono essere insaporiti in vari modi 
e accompagnati da diversi tipi di verdure, quali pata- 
te, piselli o funghi, che, oltre a dare sapore, aumenta- 
no la resa del piatto. 
I tagli sono illustrati nelle pagine che seguono. Se- 
quenze e ricette mostrano le tecniche e qualche ela- 
borazione; c'è, per esempio, quella per ottenere i 
“teneroni” (fotografia qui a fianco) che si realizzano 
con strisce arrotolate di pancia, tagliate e legate per- 
ché restino in forma durante la cottura (la loro pre- 
parazione è illustrata a pag. 85). Una volta legati, si 
cuociono più o meno come gli ossibuchi. 
Dallo stineo anteriore si possono ricavare degli os- 
sibuchi. La ricetta classica, che si riferisce a quelli 
posteriori, è già stata illustrata nel mese di settem- 
bre in questa rubrica. Dal quarto anteriore si rica- 
vano ossibuchi altrettanto buoni, solo un po’ più 
piccoli degli altri e privi dell’attrattiva costituita dal 
grosso centro di midollo. 
La pancia e il petto sono spesso utilizzati sotto for- 
ma di arrosti, arrotolati o ripieni. Le parti più polpo- 
se, come fusello, cappello del prete 0 fesa possono 
essere arrostite nel modo classico, oppure brasate 0 
lessate. Se ridotti a fettine, tutti questi tagli diventa- 
no.la base ideale per preparare bauletti o involtini 
(vedere le ricette a pag. 85). 


Brodo e gelatina 

La cucina francese contempla un classico ragout a 
base di carne bianca (vitello, ma anche agnello o 
pollame): è la blanquette o bianchetto. La ricetta a 
pag. 87 è la versione a base di vitello; è stato utiliz 
zato dello spezzatino ricavato dal fusello, La ricetta 
preve de una prima cottura in ac qua e aromi (carota, 
cipoll: i, alloro, vino bianco). Cotta la carne, il brodo 
che si è formato viene in parte utilizzato per pre pa” 
rare la salsa che, con l’aiuto di un roux e di un po” 
di panna, lega delicatamente il tutto: un piatto la cui 
realizzazione richiede tempo, ma che dà un risultato 
estremamente elegante. Utilizzando al posto della 
panna un tuorlo e del succo di limone, si può otte- 
nere, invece, un altro piatto classico, la fricassea. 

Il brodo che si ottiene lessando vari tagli di vitello 





con i consueti aromi è di gusto molto delicato. Se 
per prep: ararlo si utilizzano parti ricche di cartilagini 
o vi si aggiungono porzioni del collo e delle ossa (in 
partie solare quelle del geretto) si ha un brodo che, 
lasciato raffreddare, si trasforma in gelatina, senza 
bisogno di alcuna aggiunta. Si può utilizzare questo 
sistema per prepararne una sc ‘orta da usare successi- 
vamente. Occorre farlo bollire a lungo perché ossa e 
carne esprimano tutto il loro sapore, schiumarlo du- 
rante la cottura e, alla fine, filtrarlo per eliminare 
tutte le impurità. Lo si lascia raffreddare, infine, per 
poter togliere facilmente tutto il grasso che si forma 
e si solidifica in superficie; a questo punto bisogna 
scaldarlo di nuovo, quanto basta per farlo ridiventa- 
re liquido e suddividere fra vari contenitori. Si può 
conservarlo così, nel freezer in piccole dosi, da far 
sciogliere e utilizzare al momento opportuno. 


Tagli poveri, ricchi di sapore 
Poiché in queste pi agine sono stati esaminati alcuni 
dei tagli più economici del vitello è giusto accennare 
brevemente anche a quelli che dai macellai vengono 
definiti del “quinto quarto”: sono parti che non tutti 
apprezzano e molti, forse, neppure conoscono. Fra 
queste, si annoverano la coda (reperibile in genere 
dai macellai su ordinazione), poco carnosa, ma otti- 
ma per umidi, bolliti; come quella del bovino adul- 
to, base della classica ricetta “alla vaccinara”. Ta- 
gliata a rocchi, può essere anche cotta con la ricetta 
per gli ossibuchi e servita con il risotto alla milanese. 
La testina, che si acquista a pezzi, può arricchire 
un un bollito misto o anche essere servita da sola, 
accompagnata da salsa verde. Per renderla più at- 
traente, spesso i macellai la vendono già privata de- 
gli scarti e legata a rotolo. 
| piedini si lessano e si servono interi, o meglio an- 
cora a pezzetti, in insalata. In Lombardia, le cartila- 
gini del ginocchio e dello stinco di vitello servono 
per la preparazione di un classico piatto per spunti- 
ni, chiamato (impropriame nte, perc ‘hé non si tratta 
di tale parte) gnervitt, cioè nervetti. Ginocchio e 
stinco vengono lessati lungamente finché le cartila- 
gini si distaccano con facilità e possono essere taglia- 
te a striscioline e condite in insalata con rondelle di 
cipolla, olio. aceto, sale @ pepe. 
Una vecchia ricetta suggerisce di cuocere pezzi di 
piedino insieme a un'altra parte povera che, co- 
munque, rimane certo fra le più utilizzate ancor 
oggi: la trippa. Quella di vitello è particolarmente 
delicata e adatta a preparazioni dal gusto meno 
forte della trippa di manzo. L'aggiunta del piedino, 
con il suo contenuto di gelatina naturale, rende la 
preparazione gradevolmente legata. 
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Lo stinco SOR piccolo di quello pi poste rio» 
re, ha lo stesso uso: si cuoce con l’osso e senza, 
pure si sega per ricavarne ossibuchi (senza sr | 





IN ITALIA 
E IN EUROPA 
1 - Stinco anteriore; 
- inglese: fore shank 
- francese: jarret 
avant 
- tedesco: 
Vorderhaxe 
- spagnolo: morcillo 
delantero 


2 - Spalla (brione, 
fusello, cappello 
da prete, fesa) ba 

- inglese: shoulder 


pepe fi te della spalla. Si può cuocere tutto intero, arrostito, 
- spagnolo: espaldilla brasato, bollito oppure se ne possono ricavare fettine. | 


3 - Pancia e petto 
- inglese: 
flank and brisket 
- francese: 
flanchet et poitrine 
- tedesco: Bauch- 
lappen e Brust 
- spagnolo: 


falda e pecho 





Creo) 





Fesa di spalla: Ta questa parte del Se 
sponde, più in piccolo, a quella del manzo. Il ba 
può essere impiegato per arrosti, brasati, bolliti. 
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Il fusello: è un tagli di forma sio ate fa par- (e) pal 


ISS ccsitan 
) sono ricavare dal ta- 


e, della lunghezza 
del pezzo (circa em 20). Ap- 


| poggiare le strisce sul tagliere 


quindi avvolgerle su se stesse, 
assicurandole una per una 
con un giro di spago bianco 
da cucina che si fissa con un 
nodino. Infarinati e rosolati a 
fuoco vivo con olio e burro, 
vanno quindi stufati a tegame 
coperto, con aromi, per circa 
un paio di ore. 


I bauletti sono sottili fettine di 
vitello, riempite con una farcia 
(composta da carne macinata, 
mollica bagnata nel latte, grana, 
uovo e aromi). Stendere la fetti- 
na sul tagliere, sistemare un po” 
di ripieno al centro e ripiegare 
a metà la fetta, facendone com- 
baciare le estremità. Infarinare 
solo la parte interna, ma molto 
leggermente. Battere con il col- 
tello tutt'intorno al bordo, pri- 
ma con la lama di taglio, quin- 
di di piatto, finché il lembo di 
sopra si sarà saldato a quello 
di sotto: ciò impedirà al ripie- 
no di uscire durante la cottura. 


Per p rare gli involtini, 
si i oa fette di 
fa di spalla, tagliate sottili e 

rmente battute per ren- 
dei e di spessore uniforme. 
Appoggiare a un'estremità un 
salametto di ripieno e arroto- 
lare la carne intorno a questo. 
Circa a metà, ripiegare verso 
l'interno le parti laterali che 
debordano (oto qui a destra) 
per dare all’involtino una for- 
ma regolare, completando la 
chiusura. Accoppiare gli in- 
voltini a due a due con gli 
stuzzicadenti, per fissarli sen- 


za bisogno di legarli. 
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) Tagliare a bocconcini g 900 
di fusello di vitello; mettere a 
bollire 2 litri d’acqua con 3 
foglie di alloro, mezza cipolla, 
una carota mondata e mezzo 
bicchiere di vino bianco (foto 
n. 1). Tuffare nell’acqua aro- 
matizzata, ma non salata, in 
ebollizione, i dadi di carne 
(foto n. 2). Tornire g 150 di 
zucchine e g 150 di carote 
(foto n. 3) e scottarle in al- 
tra acqua, bollente e salata; 
scolarle e, nella stessa acqua, 
scottare anche g 100 di cipol- 
line pelate (foto n. 4). Scola- 
re pure i dadini di carne e te- 
nere da parte g 800 del brodo 
di cottura. Preparare un roux 
con g 70 di burro e g 70 di 
farina, unirvi il brodo bollen- 
te a filo, mescolando con la 
frusta: salare e pepare, unire i 
dadini di carne, cuocere per 
altri 20' e, alla fine, unire le 
verdure scottate; dare altri 5' 
di cottura (foto n. 5). Legare 
con g 100 di panna e far re- 
stringere per 5' a fuoco vivo 
(foto n. 6). Dose per 6. 





Preparare un trito con g 150 
di cipolla, 3 o 4 spicchi d’a- 
glio, sbucciati e privati dell’e- 
ventuale germoglio, g 120 di 
carota, le foglie di un mazzet- 
to di prezzemolo e 2 cuc- 
chiaiate di capperi sotto sale, 
sciacquati e sgocciolati (foto 
n. 1). Infarinare leggermente 
la superficie di un pezzo di 
vitello (cappello del prete) del 
peso di kg 1,300 (foto n. 2). 
Rosolare la carne in una cas- 
seruola con 4 cucchiaiate d’o- 
lio, rigirandola perché prenda 
colore su tutti i lati (foto n. 3). 
Unire il trito preparato, rigi- 
rare la carne nel fondo per 
insaporirla e irrorarla con il 
succo di un limone, filtrato 
(foto n.4). Bagnare lo stufa- 
to con un bicchiere di vino 
bianco secco, quindi incoper- 
chiare e cuocere a fuoco len- 
to per circa un'ora e 30", con- 
trollando di tanto in tanto 
(foto n. 5). Passare il fondo 
di cottura, salsare la carne 
con questo e cospargerla di 
prezzemolo tritato (foto n. 6). 
Dose per 6-8. 
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Classici Toi) stagione, consumati anche crudi, 


dalle 





FORTI 
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(e sé mpre, comunque, sicuri) possonovessere 
SeLiI.iI ‘con generosità, perché, di.per sé, 

ZITO) cent erogni 100 g, infattà si va 
(e MT RT SAP 














el bosco, pure hé raccolti nel 
rispetto della natura, o al mer 
cato, ma acquistati freschissimi: poi, 
puliti da terra e altre impurità, cotti 
e abbinati al piatto siusto, ecco i 


pre Magonisti delle ricette che seguono: 


Porcino (Boletus reticolatus, oppu- 
re edulis, aereus e pinicola): 

sono le 4 specie “nobili” del fungo 
dei boschi per eccellenza, { he sì di- 





stingue per il profumo, la polpa 
bianca, carnosa e invitante, il gam- 
bo reticolato, i tubuli bianco-gialli- 
ni. Il porcino si adatta perfettamen- 
te a ogni tipo di preparazione e di 
conservazione (secco. 0 sottolio). 
Chiodino (Armillariella mellea): 

è detto anche famigliola buona ed è 
molto popolare. \ggiunge sapore al 
cibi che accompagna, ma, attenzio- 
ne, non è dei più digeribili (convie- 
ne sbollentarlo). Ottimo sottolio. 
Piopparello (Agrocybe aegirita): 

si chiama così perché cresce in ce- 
spi soltanto sui pioppi: è fra i mi- 
eliori da cucinare trifolato. 
Orecchietta (Pleurotus ostreatus): 
in natura, lo sì trova a fine autunno 
sui tronchi tagliati. Viene anche 
coltivato, sempre su legno. Lo chia- 
mano pure orecchione 0 gelone, è di 
qualità buona e si presta a essere 
cotto in molti modi. 

Finferlo (Cantharellus cibarius): 

la popolarità di questo fungo, che 
spunta in famigliole numerose nei 
prati e nei boschi, è testimoniata 
dai suoi molti nomignoli (gallina< 
cio, giallino, cresta di gallo e altri 
ancora). È ottimo, fresco, in ogni ti- 
po di abbinamento. Si conserva be- 
ne sott'olio 0 essiccato, 

Spugnola (Morchella rigida): 
apprezzatissimi in Francia, i funghi 
di questo tipo hanno gambo chiaro 
e cappello conico, traforato da nu- 
merosi alveoli (bisogna lavarli con 
cura, perché vi si possono annidare 
degli insettini). Si conservano bene 


secchi, si adattano a ogni piatto. 
Fungo cinese (0 profumato): 


sì trova solo secco, nei negozi di spero 


cialità orientali: è molto aromatico. 





ANTIPASTI CALDI CONPROSCIUTTO ARROSTO 


Quiche, fonduta, canapè, piatti caldi 
graditi in questa stagione, diventano 
ancor più appetitosi grazie a Le Plus 
Bon, prosciutto ottenuto da carni scel- 


te magre, senza aggiunta di conser- 
vanti, arrostito in forno con erbe natu- 
rali. È in vendita nei supermercati e 
nei migliori negozi di generi alimentari. 





FONDUTA AL TALEGGIO # 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE: 


taleggio g 600 - 2 fette di 
prosciutto arrosto Le Plus 

Bon g 300 - 2 tuorli - n 
mezzo litro di latte 

freddo - crostini di pa- 

ne tostati - olio - sale - 

pepe nero in grani. 


Riducete il formaggio 
taleggio a dadini che 
metterete nel latte, quindi 
portate su fuoco moderatissi- 
mo e fateli sciogliere a crema (fonduta); amalgamatevi i 
tuorli, sale, pepe macinato. Tagliate a striscioline le fette di 
prosciutto Le Plus Bon e rosolatele in una padella antiade- 
rente calda, unta con un filo d'olio. Distribuite la fonduta 
nelle ciotole individuali e servitela subito, calda, guarnita 
con i crostini di pane e il prosciutto rosolato. 


CANAPÈ DI POLENTA AL PROSCIUTTO 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE: 


6 fettine di prosciutto arrosto Le Plus Bon g 180 - 6 dischi di po- 
lenta di cm 9 di diametro - una cipolla - un quarto di litro di be- 
sciamella - olio d'oliva - sale - pepe nero in grani. 


Friggete,in un velo d'olio caldissimo, i dischi di polenta 
che dovranno avere lo spessore di circa cm 1. Riducete a ju- 
lienne una grossa cipolla e soffriggetela in poco olio caldo, 
insieme con le fette di prosciutto Le Plus Bon, sale e pepe 
macinato fresco. Distribuite sui dischi di polenta caldi, una 
cucchiaiata di cipolla, una di besciamella, le fettine di pro- 
sciutto, ancora cipolla e besciamella calda. Sistemate i ca- 
napè nel piatto da portata e serviteli subito. 


QUICHE AUTUNNALE 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE: 


pasta brisée g 400 - spinaci lessi, strizzati, g 200 - caprino g 100 - 2 
fette di prosciutto arrosto Le Plus Bon g 300 - burro - 2 uova - par- 
migiano grattugiato - latte - panna fresca - olio d'oliva - sale - pepe. 


Tritate gli spinaci e soffriggeteli in una noce di burro, sale e 
pepe. Riducete a dadini le fette di prosciutto e rosolatele in 
un filo d'olio caldo. Battete le uova insieme con g 100 di lat- 
te, altrettanta panna, sale, pepe e il parmigiano. Stendete la 
pasta brisée a mm 3 di spessore; rivestite uno stampo di cir- 
ca cm 23 di diametro, quindi mettetevi sul fondo gli spina- 
ci, il caprino a pezzetti, il prosciutto rosolato e il composto 
d'uovo battuto. Infornate la quiche a 200° per 30' circa. 


PARMACOTTO 











\ ( 


UCINA 


TALIANA 


Crostoni 
gratinati al forno 


(foto in questa pagina) 
Ingredienti: dose per 8 


porcini g 200 - 


finferli (da sbollentare) g 100 - 


piopparelli g 100 - 

latte g 100 - fontina g 70 - 
- parmigiano grattugiato - 
prezzemolo - salvia 

- 8 fette di pane toscano - 

un uovo - aglio - 

olio extravergine d’oliva - 
sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 30°. 


Ungete le fette di pane con un filo 
d’olio e passatele in forno a tostare. 


Intanto mondate i porcini strofinan- 
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doli con una pezzuolina umida poi 
riduceteli a lamelle. Risciacquate i 


piopparelli e sbollentate i finferli per 


3' in acqua salata; scolateli e tagliuz- 
zateli grossolanamente. Battete l’uo- 
vo, aggiungendovi anche il latte, un 
cucchiaio di parmigiano, sale, prez- 
zemolo tritato. Saltate in padella, in 
un filo d'olio caldo aromatizzato con 
2 spicchi d’aglio, le tre qualità di 
funghi, insaporendoli con un pizzico 
di sale, pepe macinato, un trito di 
prezzemolo e saly ia: versatevi sopra 
l'uovo battuto, mescolate e spegnete. 
Distribuite sulle fette tostate il com- 
posto di uovo e funghi, spolverizza- 
tele con la fontina grattugiata a filet- 
ti, quindi passatele al grill, a gratina- 
re (il formaggio dovrà formare una 
crosticina). Servite i crostoni ben 
caldi, disposti in un piatto da portata. 


Anello di riso 
con salsa di funghi 


(foto nella pagina accanto) 


Ingredienti: dose per 6 


Per l’anello; riso g 300 - 


fontina g 80 - burro - 


cipolla - un uovo - 

grana padano grattugiato ° 

2 bustine di zafferano - 

vino bianco secco - 

brodo (anche di dado) - 

olio d’oliva - sale. 

Per la salsa: piopparelli g 120 - 
porcini g 120 - 


finferli (da sbollentare) g 120 - 


porro g 40 - 

burro g 30 - aglio - 
salvia - scalogno - 
vino bianco secco - 
brodo - olio d'oliva - 
sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa un’ora. 


Fate appassire, in un filo d'olio, una 
cipolla media tritata. Unite il riso, 
tostatelo a fuoco vivo, sfumatelo con 
un dito di vino, quindi proseguite la 
cottura del risotto mescolando e ag- 
giungendo, poco per volta, circa tre 
quarti di litro di brodo caldo. Alla 
fine mantecate con lo zafferano, u- 
na noce di burro, un cucchiaio di 
grana, un pizzico di sale e un uovo 
battuto. In uno stampo ad anello di 
cm 20 di diametro, ben imburrato, 
versate metà risotto, allargandolo 
sulle pareti del recipiente; mettetevi 
all’interno la fontina a dadini, co- 
prite con il resto del risotto, livella- 
te bene e infornate a 200°, a bagno- 
maria, per 40' circa. Intanto prepa- 
rate la salsa: sbollentate per 3'-4' i 
finferli, sciacquate i piopparelli; 
mondate i porcini e riduceteli a la- 
melle, quindi fate rosolare le tre 
qualità di funghi in un soffritto pre- 
parato con il burro rosolato, il por 
ro, uno scalogno e l’aglio tritati; ag- 
giungete un ciuffetto dî salvia, sfu- 
mate con un dito di vino, bagnate 
con 2 mestoli di brodo, lasciate 
cuocere per 20", a fuoco moderato, 
quindi salate, insaporite con pepe 
macinato e spegnete: la salsa dovrà 
risultare piuttosto asciutta. Sforma- 
te l’anello di riso nel piatto da por- 
tata, mettetevi al centro parte della 
salsa di funghi, con il resto guarni- 
te il piatto, quindi servite, ben caldo. 








Zuppa di verdure 
e porcini 


(foto in questa pagina) 


Ingredienti: dose per 6 
patate g 450 - 

carote g 250 - cipolla g 150 - 
zucchine g 150 - 


funghi orecchiette g 120 - 


LA CLCINA ITALIANA 


porcini g 120 - 

porro g 50 - burro g 50 - 

3 funghi cinesi (da ammollare) - 
olio extravergine d’oliva - 

sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa un ’ora e 15. 


Fate ammorbidire i funghi secchi in 
acqua calda. Soffriggete nel burro il 
porro, la cipolla, le carote, il tutto ri- 
dotto a pezzetti. Unite le patate a 
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tocchi. le zucchine a rondelle, le o- 
recchiette a fettine, i funghi cinesi 
ammorbiditi e tagliuzzati, i porcini, 
strofinati con una pezzuolina umida, 
tagliati a spicchietti. Lasciate insapo- 
rire brevemente tutto il misto di ver- 
dure, aggiungete tanta acqua calda, 
quanta sarà necessario a coprirle, 
condite con un pizzico di sale, una 
generosa macinata di pepe, incoper- 
chiate e lasciate bollire per circa 
un’ora a fuoco moderato. Distribuite 
la zuppa calda nei piatti da porzio- 
ne, completatela con un filo d'olio 
extravergine crudo, ancora una ma- 
cinata di pepe fresco, quindi porta- 
tela in tavola. Volendo, a parte, ser- 
vite delle fette di pane casereccio (0 
toscano senza sale), prima strofinate 
d'aglio e irrorate con un filo d'olio. 
quindi tostate nel forno ben caldo. 


Branzino brasato 


con spugnole 
(foto nell. 


Ingredienti: dose per 6 


a pag. accanto, in 2° piano) 


un branzino, circa kg 1,300 - 
cavolini di Bruxelles g 300 - 
panna liquida g 100 - 

carota g 80 - cipolla g 70 - 
spugnole (da ammollare) g 50 - 
sedano - brodo vegetale - 

olio d'oliva - sale - pepe in grani. 


Tempo occorrente: circa 50°. 


Fate ammorbidire le spugnole in 
acqua tiepida, Affettate a velo la ci 
polla: riducete mezza costa di seda 
no a dadini e la carota a rondelle: 
sfogliate i cavolini. Soffriggete seda- 
no, carota e cipolla in un filo d'olio 
d'oliva; mettete nel soffritto il bran- 
zino eviscerato e squamato, fatelo 
rosolare da ambo i lati, quindi ba- 
gnatelo con un mestolo di brodo, 
aggiungete i cavolini in foglie, le 
spugnole ammorbidite, sale, pepe 
macinato. Incoperchiate e fate bra- 
sare, a fuoco moderato, per 25°, u 
nendo a metà cottura la panna. 
Servite il brasato caldo. 


Umido 

di pesci misti 

(foto nella pag. accanto, in Ì piano) 
Ingredienti: dose per 1 


brodo di pesce (fumetto) g 350 - 
filetti di rombo g 250 - 


filetti di scorfano g 250 - 


porcini g 120) - piopparelli g 120 - 
12 code di gambero sgusciate - 
prezzemolo - aglio - 

olio extravergine d'oliva - 

sale - pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 30. 


Mettete in una casseruola i filetti di 
rombo e quelli di scorfano, tutti ri- 
dotti a piccoli tranci: aggiungete le 
code di gambero, i porcini puliti, ri- 
dotti a lamelle, i piopparelli, un ab- 
bondante trito di aglio e prezzemo- 
lo, sale, pepe macinato, un filo d'olio 
extravergine d'oliva e il fumetto. In- 
coperchiate e lasciate stufare lenta- 
mente per 12' circa; distribuite l'u- 
mido nei piatti da porzione, possibil- 
mente preriscaldati e servitelo subito. 
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Torta rustica 
con patate e spinaci 


(foto in questa pagina) 

Ingredienti: dose per 8 

pasta frolla salata, surgelata g 500 
- patate g 500 - spinaci g 250 - 
chiodini (da sbollentare) g 150 - 
prosciutto cotto a fette g 150 


finferli (da sbollentare) g 100 - 


AGLOINA FPALIANA 


orecchiette g£ 100 - panna 

liquida g 120 - burro g 80 - 
spugnole (da ammollare) g 30 - 
aglio - sedano - parmigiano - 
brodo vegetale - olio - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora e 20), 


Fate scongelare la pasta e, intanto. 
scottate gli spinaci con un filo d'olio 
e uno spicchio d'aglio: amalgamate- 
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li quindi alle patate lessate. schiac- 


ciate e insaporite il tutto con sale, 
pepe e g 40 di burro. Saltate nel 
burro rimasto. soffritto con uno 
spicchio d’aglio, i finferli e i chiodi- 
ni già sbollentati, le orecchiette, le 
spugnole ammollate, ridotte a la- 
melle, alcune foglioline di sedano. 
Bagnate con la panna, un mestolino 
di brodo, salate, pepate e lasciate 
cuocere, a fuoco moderato, finché 
l’intingolo sarà ben ristretto; com- 
pletate con un cucchiaio di parmi- 
giano. Stendete la pasta e, con la 
metà di essa, rivestite uno stampo 
basso di em 26 di diametro. Mettete 
sul fondo le fettine di prosciutto, 
spalmatevi sopra il misto di patate, 
poi quello di funghi. chiudete con 
la pasta rimasta, bucherellatela, si- 
gillate bene e infornate a 180° per 40. 


Filetto ai finferli 
ed erbe aromatiche 


(foto nella pag. accanto, in 2° piano) 
Ingredienti: dose per 8 
filetto kg 1,250 - finferli 


(da sbollentare) g 200 - panna 


£ 100 - spugnole (da ammollare) 
£ 40 - cipolla - sedano - carota - 
mazzetto aromatico (salvia, 
rosmarino, timo, maggiorana) - 


farina - estratto di carne - 


noce moscata - vino bianco 
brodo -olio d'oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa un'ora. 


Condite il filetto con sale, pepe. no- 
ce moscata grattugiata; fatelo rosola- 
re a fuoco vivo, in un filo d'olio cal- 
dissimo, poi trasferitelo per 15 nel 
unendo il mazzetto a- 
romatico e una dadolata di sedano. 
carota e cipolla. Sfornate la carne, 
togliete il mazzetto e, nel fondo di 
cottura, mettete i finferli sbollentati. 
le spugnole ammorbidite, a tocchet- 


fi ip 
forno a 250°, 


ti: fate insaporire il tutto a fuoco 
medio, spolverizzate con un cue- 
chiaio di farina, stemperatela con un 
bicchiere di vino, aggiungete mezzo 
litro di brodo, una punta di estratto 
di carne e lasciate cuocere a fuoco 
moderato per 30', Unite infine il filet- 
to. la panna e cuocete ancora per Di 


Quaglie 
ripiene ai funghi 


(foto nella pag. accanto, n ] piano) 
Ingredienti: dose per 4 


8 quaglie - chiodini (da sbollentare) 
g 200 - carne macinata 

g 170 - porcino g 80 - porro g 80 - 
sedano g 30 - prezzemolo - 2 fette 
di pancarré ammollate nel latte - 
vino bianco secco - brodo - olio 
d’oliva - sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 50. 


Farcite le quaglie con la carne amal- 
gamata con il porcino tritato, il pan- 
carré, sale, pepe. Oliatele e inforna- 
tele a 250 per 10". Soffriggete in por 
co olio un trito di porro e sedano. u- 
nite le quaglie. i chiodini sbollentati. 
un dito di vino. un mestolo di brodo. 
sale. pepe: late cuocere per 20' e 
completate con prezzemolo tritato. 








LA CUCINA ITALIANA 





Spezzatino di manzo 
con polenta 


(foto in questa pagina) 


Ingredienti: dose per 4 


polpa di manzo a bocconcini 
£ 800 - piopparelli g 200 - 
funghi orecchiette g 150 - 
polpa di pomodoro g 50 - 
scalogni g 50 - sedano - 
alloro - carota - 

vino rosso robusto - 

olio d’oliva - sale - pepe. 

Per accompagnare: polenta. 


Tempo occorrente: circa 2 ore. 


Riducete in piccola dadolata (bru- 
noise) gli scalogni, una costa di se- 
dano, una carota media; fate appas- 
sire il tutto in una casseruola, in un 
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filo d’olio e, intanto, in una larga pa- 
della, rosolate a fuoco vivissimo, in 
un velo d’olio ben riscaldato, i boc- 
concini di manzo facendoli colorire 
bene, quindi trasferiteli nel soffritto 
di verdure: aggiungete i piopparelli, 
le orecchiette tagliate a tocchetti, u- 
na foglia di alloro, sale, pepe: fate 
insaporire per un paio di minuti, 
quindi bagnate con un bicchiere di 
vino e, non appena quest’ultimo 
sarà parzialmente evaporato, unite 
la polpa di pomodoro e tanta acqua 
calda quanta sarà necessaria a copri- 
re la carne. Incoperchiate e fate stu- 
fare a fuoco moderato per un’ora e 
30' circa. Servite lo spezzatino ac- 
compagnato da una morbida polen- 
ta, oppure con del purè di patate, o 
con verdure di stagione lesse (caro- 
te. broccoletti), insaporite nel burro. 


Stinco di maiale 
al forno 


( 
(foto nella pagina ace anto) 
Ingredienti: dose per 4 


2 stinchetti di maiale - 

porcini g 150 - 

chiodini (da sbollentare) g 150 - 
mazzetto aromatico (salvia, 
rosmarino) - prezzemolo - 
scalogno - vino bianco secco - 
brodo di dado - 

olio extravergine d’oliva - 

sale grosso e fino - 

pepe nero in grani. 


Tempo occorrente: circa 2 ore. 


Strofinate gli stinchetti con un poco 
di sale grosso, cospargeteli con una 
generosa macinata di pepe, metteteli 
in una teglia, irrorateli con un filo 
d'olio, aggiungete il mazzetto aro- 
matico, alcuni gambi di prezzemolo, 
quindi passate nel forno. già riscal- 
dato a 200°, per un’ora e 30' circa, 
sfumando la carne, durante la cottu- 
ra, con mezzo bicchiere di vino ed 
eventualmente coprendola con un 
foglio di alluminio se dovesse colo- 
rirsi troppo. Quando gli stinchetti 
saranno quasi pronti, unite i porcini, 
prima puliti con una pezzuolina u- 
mida e ridotti a lamelle. Sfornate, 
togliete gli stinchetti e il mazzetto a- 
romatico dal fondo di cottura e frul- 
late quest’ultimo. In una casseruoli- 
na, fate soffriggere in un filo d’olio 
uno scalogno tritato, aggiungete i 
chiodini precedentemente sbollenta- 
ti, fateli insaporire per 5'-0' quindi 
irrorateli con il sugo frullato, salate. 
macinate alcuni grani di pepe e la 
sciate sobbollire per 20', allungando 
la salsa con un mestolino di brodo. 
Trascorso il tempo indicato, mettete 
gli stinchetti nella salsa per farli ri- 
scaldare, quindi spegnete e comple- 
tate con un trito di prezzemolo. Tra- 
sferite gli stinchetti nel piatto da 
portata e serviteli ben caldi con tut- 
to il loro saporitissimo intingolo. 


Realizzazioni Walter Pedrazzi 
imbientazione Cristina Poretti 
Testi M, Grazia Predolin e Manuela Lazzara 


Fotografie GianRusconi 


Ha € ollaborato: 
Maino Carlo Milani 


e le porcellane da forno Apilco 


via Piazzi ] ), per è piatti 


” 





Il “fiore” è la parte più pregiat 
di ogni alimento; proprio pe 
questo, per i suoi Fiori d 
Merluzzo, Findus ha selezio 
nato la parte più prelibata d 
questo pesce: quella dorsal 
del filetto. La carne tenera 
succulenta dei Fiori di Mer 
luzzo Findus, è il risultato € 
un'accurata selezione di quan 
to pescato: è solo dai pesci ( 
una certa pezzatura e peso ch 
2 7 viene estratto il “fiore”. 


Tempura: passate in una pastelli 


g& 7 preparata con farina e acqua ghiac 


ciata, verdure miste a pezzi (cipoll: 
zucchina, carota, fungo porcino) e un 





Ricchi di proteine, sali minera- 
li, vitamine, calcio, potassio e 
fosforo, i Fiori di Merluzzo 
Findus sono un alimento adat- 
to a tutte le età e un’ottima 
soluzione per un secondo 
piatto genuino e saporito: l'1- 
deale per la realizzazione di 
ricette tradizionali o creative, 
che prevedono la cottura al 
forno o al vapore, con l’ag & 
giunta di gustosi contorni, Op- 
pure insalate di stagione. 


Merluzzo alla livornese: soffriggete 

in un filo d’olio, una grossa cipolla tri- 
tata e uno spicchio d’aglio; unite una 
confezione di Fiori di Merluzzo Findus, 





pomodori a pezzi, sale, pepe e una mancia- 
ta di olive nere. Lasciate stufare per 20' e 
completate con foglie di basilico, spezzettate. 


ge 77 confezione di Fiori di Merluzzo Findu 
#” Friggete il tutto in abbondante olio caldi 


n 
Cc 


“ simo; scolate la tempura, salatela poi servitel: 











PARLIAMO DI,.., 


CUOCEREINFORNO 


ientemente capace, con coperchio 0 no, oppure con la raffinata copertura di pasta sfog 




























{ una temperatura costante, che avvolge, come un solo “abbraccio” tutto l'alimento, in una pirofila su 


DIECI REGOLE D'ORO 
Porcellana da fuoco © pirofila: cuoce, 
mantiene i cibi caldi, è bella in tavola, 
igienica e indistruttibile: a patto di... 
ìguire attentamente le indicazioni 
\ d@Bvostruttore prima del primo uso; 
CI sceglie [NOISIO copta il recipiente 
detta forma e delle dimensioni giuste; 
e dorare prima carne, pesce 
© verdure in padella (la porcellana ama —©W 
le cotture al forno, non sui fornelli); N 
e se è indispensabile porla sul fuoco, S 
separarla sempre dalla fiamma 
con l’apposita retina; 
e non sottoporla mai a 
(I VMI TETILT STE NI UA TINI passa 
alla fiamma (e viceversa a 
[MMI TOT AUS aSt NERI LLTITRN TTI RIO or 
nella pirofila bollente (il'vino. A 
. utilizzare recipienti 
iI TOTO etture umide come 
ATTI ITA 
e per dolci morbidi, che non vanno 
sformati, usare le tortiere; 
@ per il microonde, utilizzare solo 
INSISTO OLIO CLIO NITTO ITTRIE 
@ prima di lavare nella lavastoviglie 
una pirofila inerostata, tenerla in ammollo. 










frigo 





LASAGNA AL RAGU D'ANATRA 
(foto in questa pagina) 
Ingredienti: dose per 6 persone 

Per la pasta: farina g 250 - erbette les- 
sate, strizzate, g 35 - 2 uova - sale, 

Per farcire: un’anatra kg 1,700 + er- 
bette lessate g 250 - sedano - carota » 
cipolla «farina - parmigiano grattu- 
giato » alloro - burro - vino bianco 
secco * olio d'oliva - sale » pepe. 
Tempo occorrente: circa 2 ore, 


Con gli ingredienti indicati, preparate 
la pasta e lasciatela riposare. Spolpate 
anatra e con le ossa, fatte bollire per 
20" in pentola a pressione, con litri 1,2 
di acqua, sale, alloro, tocchetti di seda- 
no, carota, cipolla, preparate del bro- 
do. Intanto rosolate in un filo d'olio 
un trito di sedano, carota, cipolla (in 
tutto g 80) e la polpa d'anatra tritata; 
spolverizzatela con un cucchiaio di fa 
rima, bagnatela con un dito di vino, 
tutto il brodo d'anatra filtrato (tranne 


g 700 che terrete da parte), salatela e 


pepatela. Fate cuocere questo ragù per 
50' circa e, intanto, con il brodo tenuto 
da parte, g 60 di burro, altrettanta fari- 
na, sale, [USURA preparate una salsa tipo 
besciamella. Tirate la pasta in sfoglie 
sottili, tagliatele a quadrati e lessatele 
brevemente, Imburrate una pirofila, 
riempitela con i quadrati di pasta, si- 
stemati a strati alternati con il ragù 
d'anatra, la besciamella, le erbette, par- 
migiano: infioechettate la lasagna di 
burro e infornatela a 190° per 25' circa, 


VELLUTATA DI ZUCCA 

(foto nella pagina accanto) 
Ingredienti: dose per 6 persone 

pasta sfoglia surgelata g 500 - polpa 
di zueca g 500 + fagioli bianchi (tosca- 
nelli) lessati g 250 - latte g 200 - pan- 
na g 200 - cipolla g 70 - farina g 00 - 
burro g 50 - 18 code di gambero - ro- 
smarino «+ un uovo - semi di papavero 
* brodo l 1,2 - olio d'oliva » sale - pepe. 


Tempo occorrente: circa 50’, 



























Soffriggete dolcemente, in un filo d’o- 
lio, la cipolla tritata, la zueca a dadini 
e i fagioli; unite la farina, fatela assor- 
bire, aggiungete il brodo, il latte, sale, 
pepe, lasciate bollire a fuoco modera- 
to per 40', infine frullate e unite la 
panna: otterrete la vellutata, Rosolate 
nel burro spumeggiante le code di 
gambero sgusciate, insaporitele con 
sale, pepe e rosmarino tritato. Stende- 
te la sfoglia scongelata, pennellatela 
d'uovo battuto, spolverizzatela abbon- 
CO FIVR VCS IATO II CONCERNE PTRISREST STILI ROTTI LTT AS 
ro, piegatela in tre, a fisarmonica, 
stendetela di nuovo e ritagliatela in 6 
dischi larghi a sufficienza per chiude- 
re le zuppierine da porzione, Riempi- 
te queste ultime con la vellutata, le co- 
de di gambero e copritele con i dischi 
di sfoglia, pennellati d'uovo da ambo 
i lati, facendoli aderire al bordo delle 
zuppierine, Spolverizzate la copertu- 
ra con semi di papavero e [RTF EMISE (UITLI 
di infornate a 200° per 10' circa. Por- 
tate in tavola, senza aprire i recipienti. 





MAIALE IN PIROFILA 


TRURO) 


Ingredienti: dose per 6 persone 


polpa di stinco di maiale g 600 » spal» 
la di maiale disossata g 600 - VICITITO 
£ 600 - 6 fette di pancetta affumicata 
(bacon) g 300 - verza g 250 - cipolla 
& 150 » burro g 50 - sale - pepe, 

Tempo occorrente; circa 2 ore e 15', 


Affettate la cipolla a velo; riducete le 
patate a fettine, tutto il maiale a toc- 
chi, sfogliate la verza. Imburrate una 
pirofila provvista di coperchio, quin- 
di mettete sul fondo la cipolla, aleune 
foglie di verza, una parte del misto di 
maiale, aleune fette di bacon, sale, 
pepe, le patate, il resto del maiale, del 
bacon e terminate col resto della ver- 
CATE LI VIESTE TORE 


pepate, chiudete la pirofila con il suo 
coperchio, quindi passatela in forno, 
già riscaldato a 150°, IMP ALIT VORO TU OA 


PIE DI FARAONA 

(foto nella pagina accanto) 
Ingredienti: dose per 8 persone 

Per la pasta: farina g 350 - strutto 
2 120 - suechero - sale. 

a ie: 2 faraone » champignon 
£ 250 » scalogno g 150 - sedano g 100 
» burro g 100 - uovo per pennellare » 
ULI RATA ATA. (ES TTU TICA 
Tempo occorrente: circa un’ora e 30°, 


Spuntate alle faraone il collo, le zam- 
pe e le ali; bruciacchiatele ISIN ITLITt 
nare eventuali residui di piume o [UL Or Lt 
ne, riducete ogni volatile in 8 parti, sa- 


latele, pepatele, infioechettatele con 
g£ 50 di burro, mettetele in una teglia e 
infornatele a 200° per 45’, sfumandole 
durante la cottura con un dito di vino. 
Intanto impastate la farina con lo 
strutto, un cucchiaio di zucchero, un 
pizzico di sale, g 80 d’acqua fredda: la- 
sciate riposare la pasta in frigo, Sof- 
friggete nel resto del burro il sedano e 
gli scalogni a tocchetti; unite i funghi 
a spiechi, fateli appassire, bagnateli 
con il fondo di cottura delle faraone. 
quindi salate, pepate e trasferite la 
verdura in una pirofila, insieme con i 
volatili tolti dal forno. Stendete la Mt 
sta a circa mm 3 di spessore, buche- 
rellatela, fatela aderire al bordo della 
pirofila, pennellato d'uovo battuto, 
IU ENO STATS VISIT TITO TOA STORE tit 
che la pasta quindi infornate a 190° 
per 20' circa, Servite subito, ben caldo. 




















































BACCALÀ CON CREMA DI CIP( 
n (foto in questa pagina) 


È __ Ingredienti: dose per 8 persone 


N * cipolla g 120 - farina g 
HA extravergine d'oliva 


Deal ve in grani. 


ate a velo la cipolla, fatel 


ls 


UL AAD 


“48 RAUITITA RI (RT CRTTIT TIT ITA 0), 
Wi NETTI art g 250 - latte 


25 - un 
- sale - 


VIII IAT TS TTTATTNIITA 


a stufa- 


filo d'olio, poi spolverizzate- 
TUTI O UN TO lara aa O TCAATI 


d’acqua; incoperchiate, 
re per 15', infine frullate 
pitenendo una crema 


ua: 
MA 





uu SAFE TT LIL ATEN iti 


n un pizzico di sale 
] n pe. Rosolate i 
n 3 cucchiai d'olio 





ti, quindi, trasferiteli in una pirofila e 
irrorateli con il loro fondo ii cottura 
mescolato con la crema di O TLLELLIGA 
Chiudete la pirofila con la pasta sfo- 
glia scongelata, tirata a mm 3 di spes 
sore e incisa a rete con l'apposito at- 
trezzino; pennellate la copertura d'uo- 
vo battuto, infine infornate la pirofila 
a 200° per 20' circa, 


STORIONE BRASATO IN COCOTTE 


(foto nella pagina accanto) 


Ingredienti: dose per 8 persone 


un trancio di storione kg 1,500 » cozze 
£ 500- cipolla g 150 - carota g 120 - 
sedano g 80 » aglio » salvia - rosmari- 
no - alloro - vino rosso robusto - olio 
d'oliva -pepe nero in grani. 

Tempo occorrente: circa un'ora. 





Spazzolate molto bene le cozze IA 
togliere le eventuali barbe, poi lava» 
tele più volte, Riducete in INLTSWEL IAN 
dolata (brunoise) il sedano. la cipolla 
e la carota, Raccogliete la brunoise 
di verdure in una cocotte (pirofila 
rotonda con coperchio) insieme con 
il trancio di storione, privato di sear- 
ti e pelli, le cozze ancora chiuse, 3 
spiechi d'aglio interi, un ciuffetto di 
salvia, un rametto di rosmarino, 3 fo- 
glie di alloro, mezzo bicchiere di vi- 
no rosso, circa 6 cuechiaiate d'olio 
d'oliva, una generosa macinata di pe- 
pe e niente sale, perché le cozze sono 
già sufficientemente saporite, Chiu- 
Mi COTTO recipiente con il suo coper» 
chio, quindi passatelo nel forno, già 
riscaldato a 200°, per 45 minuti circa, 
Portate in tavola il brasato di storio- 
ne caldo, senza toglierlo dalla cocotte, 
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PICCOLI SOUFFLE DI CASTAGNE 
(foto in questa pagina) 

Ingredienti: dose per 6 persone 

Grand Marnier g 120 » zucchero g 100 
MATITA TITOI(TI (TRN (TRI (TIT RUE TOTTI 
£20)- burro g 20 - 2 tuorli e 4 albumi 
» 3 savoiardi morbidi - burro e zucche» 
ro per gli stampini - sale, 


(TITO TAI TENTA ELA 


Imburrate abbondantemente e spolve» 
rizzate di zucchero 6 stampini da 
soufflé, quindi mettete in ciascuno 
mezzo savoiardo inzuppato di Grand 
Marnier e un cucchiaino di marmella- 
ta (in tutto, circa i due terzi del tota- 
le). Lavorate i tuorli con g 70 di zue- 
chero e amalgamatevi il resto della 
marmellata. A parte, montate gli albu- 
mi in neve ben soda con un pizzichi- 


no di sale: aggiungetevi poi lo zucche» 
ro rimasto (g 30), infine amalgamate a 
metà degli albumi il composto d'uovo 
e marmellata, la fecola, il burro fuso 
freddo e il resto degli albumi montati, 
incorporandoli delicatamente ma ra- 
pidamente, Distribuite l'impasto negli 
stampini, spolverizzatelo di zucchero, 
e infornate a 200° per 12". 


CREME BROLÉE 

(foto nella pagina accanto) 

IITIELAI (TTI TERI RTRT ONTO 

una mela g 250 - una pera g 250 - lat- 
te g 200 - panna fresca g 200 - zucche» 
ro semolato g 100 - zucchero di canna 
g 50 - burro g 25 - un uovo e 5 tuorli - 
(ICT LITTT REN TITO IAT TOTI DITTA 


Tempo IAA SII (AR i Aui MR TTIUTIATA 


Riducete la pera e la mela a dadini 
che rosolerete in padella, nel burro 
spumeggiante, spolverizzandoli di 
cannella, Preparate la erema: mescola 
te Puovo e i tuorli con lo zucchero se- 
molato e una bustina di vanillina. 
Stemperate il composto con il latte, 
fatto riscaldare insieme con la panna, 
IE ITTTLTO IRA GI SSvi (COR FOCSAGILUFTRENITI(FTRI CU tTAFIOIA LO 
solata, già allargata in una pirofila, 
Cuocete a bagnomaria, nel forno ri- 
scaldato a 170°, per 50', Lasciate raf- 
freddare perfettamente la crema cotta 
e, al momento di servirla, spolverizza» 
tela con tutto lo zucchero di canna e 
passatela al grill, finché risulterà ben 
caramellata (broàlée), Servitela imme- 
diatamente, guarnita con frutta di sta- 
gione, a piacere: noi l’abbaiamo decor 
rata con un grappolino di ribes matu- 
ro e alcune foglioline di menta fresca. 






Realizzazioni Walter Pedrazzi 
Ambientazione Cristina Poretti 
Posti rivette Marin Grazia Predolin 
Fotografie CGiianBusconi 


Ha collaborate: 
Pagnossin, via Noalese 94, Treviso. 


perle pirofile Emile Henry 








SPECIALITÀ GASTRONOMICHELLE REGIONI ITALIANE 


Se desiderate ricevere ulteriori notizie su 
queste e molte altre specialità enogastro- 
nomiche telefonate allo 04%8601303 
e vi sarà spedito gratuitamente una 
copia del quadrimestrale “Degustibus 
Italiana” - Non si trova in edicola. 


L’Italia è un paese di grandi tradizioni culinarie regionali con centinaia cialità tipiche prodotte da piccoli e 
capaci artigiani. /n questo mese e nei prossimi due ne proponiamo alcune chniamo degne di un vostro assaggio. 


Offelle di Parona 


Bocconcini di fiordilatte freschi 
ripieni di pomodoro e basilico 


da Sorrento (Campania) 


Deliziosi bocconcini di circa 100 grammi farciti con pomodoro 


e basilico freschi , da arricchire volendo con una goccia di olio 
extra vergine d'oliva (il tipico piatto di Capri). Sono prodotti da 


Giuseppe Albano 


Insalata di { 
3 RE IE: 
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iordilatte profumata all'olio d'oliva 


da Parona - PV (Lombardia) 


Wiirstel Alto Atesini 


da Brunico (Alto Adige) 


sici “salsicciotti" morbidi e delicati, confezionati anche in 


la di latta per una conservazione più lunga. ATTENZIO: 
fer gustarli meglio basta immergere i wtrsiel in acqua bol- 


Corona di offelle al parfait di grappa e prug® fuOco spento per circa 3 minuti. Sono prodotti da Karl 
) archi, 


Composizione di wurstel e verdure, 






Il fono Collivasone prepara secondo un'antica @ tipica ri 
dei gustosi biscotti a base di uova fresche, farina, burro i 
chero e olio d'oliva, da gustare da soli 0 anche con char| 
gne o con creme, zabaglioni e semifreddi. ù 
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da Mesire-Venezia (Veneto) 


Cestino di tagliolini “dolce mare” in salsa bianca. 


A 


e r LE 


lugliolini all'uovo variopinti (al nero di seppia, al cacao e cura- 
cao) dal particolare sapore dolce e salato al tempo stesso: si 
accompagnano a condimenti delicati a base di pesce o tritato 
di verdure fresche. Prodotti dal pastificio Volpato. 


| piatti sono stati gentilmente eseguiti dagli chefs Stefano e Andrea Agostini del Ristorante “Trattoria Casa Vecia" di Abano Terme (PD). 





Non esistono persone senza palato, ma esistono moltissimi prodotti senza gusto! È PER QUESII nostro lavoro è una ricerca continua nel settore dell'artigianato alimentare, perché vogliamo 
deliziare il vostro palato proponendo le più varie e tipiche specialità con il loro bagaglio di sapori e tradizlui è ricca ogni regione d'Italia e che da tutt'Italia riusciamo a farci pervenire giornalmente. 
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LE NOSTRE INCHIESTE 


Inutile acquistarne uno multiprogrammabile se ci si limita 

a usarlo a ritmo ridotto, Il mercato offre una gamma così ampia di modelli, 
a gas, elettrici,a ventilazione forzata 0 no, col vapore... 

che bisogna conoscere bene le proprie necessità prima di scegliere 


Non c'è niente di più comodo che 
mettere in forno l’arrosto per la cena (se 
è il caso, addirittura surgelato), sapendo 
che, all'ora programmata, il forno si met- 
terà in funzione, cuocerà il pezzo di car- 
ne alla temperatura migliore e, raggiunta 
la cottura, si spegnerà da solo come per 
incanto. Questa confortevole opportunità 
è possibile perché elettronica amplia e 
ottimizza le prestazioni dei forni all’avan- 
guardia, i multifunzione. Si tratta di elet- 
trodomestici sofisticati, che racchiudono 
in un unico apparecchio molte funzioni, 
ognuna delle quali è ideale per la cottura 
che i singoli alimenti prediligono, dalla 
semplice grigliatura al vapore immesso 
direttamente all’interno del cibo. Sono 
propos sti nei top di gamma delle maggiori 
aziende e rapprese ntano la risposta più e 
sauriente in fatto di forni. 


Capace anche di essiccare i funghi 

Il forno rappresentativo degli anni ‘90 
non è più soltanto destinato a cuocere 
l'arrosto della domenica, ma deve essere 
in grado di essiccare i funghi raccolti in 
montagna; di cuocere perfettamente la 
pizza: di diminuire i tempi di scongela- 
mento dei cibi. I multifunzione, alcuni 
dei quali abbinano anche le microonde 
(si chiamano, allora, combinati) e il vapo- 
re, permettono, appunto, un utilizzo mol- 
to versatile della cottura al forno: ciono- 
nostante, molto spesso la funzione più u- 
tilizzata, anche negli apparecchi com- 
plessi, è ancora quella statica. Tanta in- 
novazione per nulla, allora? Certamente 
no, ma in fatto di cottura prevalgono più 
spesso le abitudini al progresso; per uti- 
lizzare questi apparecchi in tutto lo spet- 
tro delle loro potenzialità è necessario. 
oltre all'esperienza, conoscerlì a fondo. 
| forni attualmente in commercio si pos- 
sono suddividere in diverse tipologie: qui 
si prendono in considerazione i prodotti 
per l'incasso: tradizionali statici, elettrici 
o a gas: multifunzione ventilati, anche 
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con vapore. Le schede a pag. 120) propon- 
gono qui alche modello di fornetto elettri- 

». In commercio ci sono forni doppi, uno 
meiiliasione abbinato a uno a microon- 
de, ma di questi parleremo presto. 


Dallo statico alla ventola tuttofare 


La cottura statica, cioè quella tradi- 
zionale, sfrutta come fonte di calore due 
grosse resistenze poste una sul cielo e l’al- 
tra sulla suola del forno. Si possono uti 
lizzare insieme oppure separatamente. A 
zionandole entrambe è adatto per la cot- 
tura di carni grasse, come quella di ana- 
tra e di oca, oppure alle cotture lente che 
necessitano di una continua aggiunta di 
liquidi, come lo spezzatino e il brasato. 
Nelle fasi terminali di cottura, le resisten- 
ze azionate separatamente servono ad a- 
sciugare la pietanza oppure a dare un’ul- 
teriore doratura ai cibi. | forni tradizio- 
nali sono dotati anche del grill a infra- 
rossi che serve per grigliare e gratinare 
eli alimenti qui ando la cottura è stata 
quasi raggiunta; si può usare, però, anche 
per la cottura di pezzi di carne con un 
medio (8) pic olo Spessore, come le salsic- 
cé, il bacon e le costine di maiale, Oppure 
per tostare fette di pane. | forni statici 
consentono di cuocere su un solo ripiano 
poiché su più piani si rischia di ostacola- 
re la distribuzione di calore. I forni più 
complessi sono caratterizzati, invece, dal- 
la presenza di una ventola, che è posta 
sulla parete posteriore del forno: la ven- 
tola in funzione serve a muovere l’aria 
calda all'interno del forno, il che garanti- 
sce un'ottima e uniforme diffusione del 
calore. Questo consente di utilizzare tem- 
perature più basse e, quindi, di ridurre 
la dispersione di umidità negli alimenti: 
nel caso della carne, per esempio, si ot- 
tiene una maggiore morbidezza e una 
minore riduzione del calo di peso. 

“I forni multifunzione si distinguono in 
multifunzione ridotti, con quattro, cinque 
applicazioni e in quelli completi, che ar- 
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Forno multifunzione di Samet 


rivano a otto, dieci funzioni”, spiega Raf 
faele Farina, Product training alle forze 
vendite di Whirlpool. “La funzione stati- 
ca è presente in tutti i forni, così come il 
grill, semplice o doppio. La differenza tra 
gli apparece hi sta nella combinazione tra 
i vari elementi e la ventola, In base alle 
combinazioni, il forno offre diverse pre- 
stazioni. Facciamo qualche esempio: la 
ventilazione unita al grill lo potenzia, ma 
rende meno violento il calore che arriva 
dall'alto e, quindi, consente la cottura 
dell'alimento in tutte le sue parti, con u- 
na maggiore grigliatura superiore. Va 
molto bene per Ì grossi pezzi di carne, 
come lo stinco di maiale, per gli spiedini 
e i tranci di pesce. Il funzionamento della 
ventola abbinata alle due resistenze è in- 
dicata, per l'uniformità del calore. per le 
prep: arazioni più difficili, come la picc a \ 
pasticceria, per i biscotti di pasta frolla, 
soufflé. La funzione a ventilazione ta 
zata, che contraddistingue i forni multi- 
funzione più completi, è costituita dalla 
ventola in funzione e da una resistenza 
posta intorno alla ventola. L'aria risuc- 
chiata dalla ventola passa attraverso la 
resistenza, fuoriesce da alcune cavità e 
circola all’interno della muffola. Tramite 
questo sistema, la ventola risucchia oltre 
all'aria anche i vapori umidi e quelli 
grassi che sono i diretti responsabili degli 
odori: passando attraverso la resistenza 
ad alta temperatura, i vapori vengono 
bruciati e, quindi, l’aria che torna nel 
forno è depurata e, per così dire, pulita. 
Questo permette di cuocere contempora- 
neamente, su più livelli, alimenti diversi 
tra loro, senza che gli odori e i profumi si 
mischino, compromettendo la riuscita dei 
piatti. In teoria si possono cucinare si- 
multaneamente pesce, dolci e verdure. Se 
poi si programma la cottura, si può cuo- 
cere un pranzo completo a distanza, pur- 
ché, naturalmente, le pietanze necessiti 
no della medesima temperatura e degli 
stessi tempi di cottura. Un'altra funzione 
utile è quella della ventola azionata a 
freddo, che permette di diminuire i tempi 
di scongelamento dei cibi a temperatura 
ambiente. | vantaggi legati all'uso della 
ventola si riscontrano anche nei tempi di 
cottura, che risultano più rapidi rispetto a 
quelli del funzionamento statico. Siccome 
non esistono due pezzi di carne che si so- 
miglino, è indubbio che per usare al me- 
glio i multifunzione conta molto l'espe- 
rienza quotidiana in cucina” 


Il vapore per autentici gourmet 

\leuni forni multifunzione sono dotati 
anche di un dispositivo per la cottura a 
vapore che consente di mantenere un li- 
vello perfetto di umidità all’interno degli 
alimenti: inoltre, permette di riscaldare le 
pietanze nei piatti da portata. Secondo le 


L CUCINA ITALIANA - OTTOBRE 1995 - PAC, 115 








7? 


“Ammira, del cioccolato, gli infiniti toni . 





Prima di scegliere il tuo cioccolato, mettilo alla prova. Se il cioccolato 
è buono, te lo i il palato. S Se il cioccolato è Lindt, te lo diranno i Sensi. 


Lindl % 


CHOCOLATS FINS 





carrello con le griglie di appoggio. La si- 
curezza dei foeni a gas a incasso oggi è ga- 
rantita dall'utilizzo di termocoppie che in- 
terrompono automaticamente l’erogazio- 
ne di gas se la fiamma si spegne. Dal gen- 
naio ‘96 i forni a gas dovranno avere ùna 
marcatura CE (Comunità Europea): per 
porre questa marcatura non sarà suffi- 
ciente l’autocertificazione del fabbricante. 
come avviene per altri prodotti, ma dovrà 
essere interpellato un ente terzo che valuti 
ne dichiari la rispondenza 
alla direttiva e che faccia controlli siste- 
matici sull'azienda e su tutta la produzio- 
ne, Ì prodotti a incasso devono essere cone 
nessi alla rete di adduzione gas tramite un 
tubo senza giunzioni in acciaio inossidabi 


il prodotto, che 


le, che ha una durata illimitata nel tempo. 
“I forni che appartengono alla famiglia 
porta fredda sono dotati, oltre che di vetri 
particolari, anche di un sistema di aerazio- 
ne con l'esterno che permette di mantene- 
re la temperatura interna a 250 gradi, co- 
me gli altri forni, e quella sul vetro all’e- 
sterno non superiore ai 40 gradi, spiega |- 
vo Mantello, responsabile per l'incasso di 
Samet. “L'aspetto della sicurezza, che pur- 
troppo è ancora poco sentito nel nostro 
Paese, non è mai da trascurare soprattutto 
in cucina e se si hanno bambini. Con il po- 
sizionamento del forno a colonna la porta 
fredda evita il pericolo di scottature sul vi- 
so, se il bambino vi sbatte contro”. 


Novità per la pulizia 
e consigli per l’acquisto 

I forni non hanno bisogno di particola- 
re manutenzione, ma in caso di guasto i 
tecnici di Imq consigliano di rivolgersi e- 
sclusivamente a tecnici specializzati. 
Rispetto al passato, nuovi sistemi di verni- 
ciatura se mplific sano le operazioni di puli- 
zia. Le pi areti, infatti, ve ngono ve rniciate 
con prodotti poco porosi che non assorbo- 
no il grasso, che può essere così asportato 
più facilmente. È comunque una buona 
regola pulirle dopo ogni utilizzo, in modo 
che lo sporco non si incrosti tenacemente. 
\ltrimenti è necessario utilizzare prodotti 
specifici, meglio se poco abrasivi. 1 forni 
più alti di gamma sono invece dotati di pa- 
reti catalitiche che assorbono e incamera- 
no i grassi di cottura. I pannelli possono es- 
sere fissi oppure devono essere sostituiti 
periodicamente, in base all'utilizzo e al tipo 
di cotture che vengono fatte nel forno. Una 
soluzione più evoluta ed efficace, ma più 
costosa, è la pirolisi. Si tratta di un sistema 
di autopulizia basato sull'azione del calore. 
Impostando il ciclo di pirolisi, il forno rag 
giunge temperature molto elevate (fino a 
150° ©) che bruciano e polverizzano i de- 
positi grassi. La pirolisi richiede però un 
assorbimento elettrico elevato. al limite 
della normale potenza installata nelle case. 
La scelta del forno dipende principalmen- 


te dalle esigenze e dalle abitudini alimen- 


tari. Innanzitutto bisogna decidere se ac- 
quistarlo elettrico 0 a gas. Generalmente 
quelli a gas vengono consigliati per la casa 
di campagna dove spesso si usa ancora la 
bombola; oppure sono adatti qualora sì 
voglia evitare di sovraccaricare l’impianto 
e le trico. Un altro elemento da valutare 
sono le dimensioni. Oggi il mercato offre 
diverse misure per l'incasso: da quaranta 
ce inque centimetri, per chi ha proble mi di 
spazio o non ha esigenza di cucinare gros- 
se quantità: il c lassic ‘o sessanta centimetri. 
adatto a una famiglia di 4-5 persone: da 
novanta centimetri, che consente di cuo- 
cere pantagrueliche pietanze. | fornetti da 
appoggio sono utili quando il forno incas- 
sato non sia sufficientemente capiente o 
quando lo spazio sia talmente ridotto da 
non consentire l'istallazione di un forno 
normale. Una volta decisi gli elementi di 
cui sopra, bisogna considerarne il numero 
di funzioni. Va da sé che è inutile acqui- 
stare un multifunzione se lo si usa solo con 
la funzione statica. In questo caso un forno 


tradizionale è più conveniente.*Il multi- 





funzione lo consigliamo a chi ha esigenze 
di cottura raffinato; poiché l'omogenea di- 
stribuzione del calore consente di. ottenere 
risultati ottimali”, dice Ivo Mantello. “È a- 
datto, quindi, a chi oltre a usarlo spesso, 
cucina piatti più complessi de Ila semplice 
pizza o di una torta marghe »rita” 

I non fanatici dell’elettronica controllino 
che l'apparecchio abbia un pannello di 
comandi semplice, che permetta di utiliz- 
zarlo senza consultare continuamente il li- 
bretto di istruzioni. AI momento dell’ac- 
quisto, verificare che la porta si apra senza 
difficoltà, che le griglie siano facilmente e- 
straibili, che la gr: alice sia intuitiva e c ta 
sia dotato del terzo vetro di sicurezza. 
spesso proposto solo come optional. Se si 
hanno bambini, è meglio preferire un mo- 
dello con il cruscotto di comando a scom- 
parsa, poiché impedisce di manomettere 
la temperatura o l'impostazione di cottura. 
Considerare, infine, che i forni di marche 
conosciute consentono rapidità di inter- 
vento e facile reperimento dei pezzi di ri- 
cambio, in caso di guasti. 


Cristina Rancati 
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Forno con funzione a vapore di Smeg 








Narumi 


IL PRESTIGIO D'ORIENTE 








Fterea e delicata come il 
vento di primavera ma 
carica di rigore formale, 
la Bone China Narumi 
concentra in sé il fascino 
e la perfezione che solo 
l'animo giapponese sa 
esprimere 

E' così che, in ogni 
oggetto in Bone China, la 
cromaticità dei decori e la 
raffinata trasparenza del 
materiale rappresentano 
l'assoluto che non può 
mutare nel tempo 
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caratteristiche dei modelli presenti sul 
mercato, il vapore può essere utilizzato, in 
modi diversi. Quelli più frequenti sono tre: 
il vapore abbinato alla ventola, che con- 
sente la distribuzione uniforme del vapore 
in tutta la muffola: è particolarmente adat- 
to per pizze, dolci e pane; il vapore im- 
messo direttamente nella pirofila che vie- 
ne data in dotazione, consigliato soprattut- 
to per la cottura delle verdure; infine, la 
funzione con il vapore immesso negli ali- 
menti attraverso un'apposita sonda, Gli e- 
sperti la suggeriscono per la cottura di car- 
ni di grosse dimensioni, di volatili e di cac- 
ciagione. Altri modelli consentono di im- 
mettere getti di vapore mentre si utilizza- 
no altre funzioni, come quella statica o il 
grill. Il vapore che circola in tutta la 
muffola, contribuisce a uniformare la cot- 
tura e a ridurre i rischi di bruciature. 


L'importanza del design 


I forni hanno ormai raggiunto livelli di 
grande precisione nel controllo della 
temperatura e nella emissione del calore. 
Grazie al rapido riscaldamento del forno 
(qualche modello raggiunge la tempera- 
tura selezionata nel tempo record di sei 
minuti), si ottengono anche sensibili di- 
minuzioni nei consumi. L'applicazione 
dell’elettronica consente inoltre di impo- 
stare le singole funzioni, di avere un ter- 
mostato più prec iso, di programmare l’o 
ra di accensione e di spegnimento 
dell'apparecchio e di avere un numero e- 
levato di programmi di cottura. Quando è 
previsto, permette l’uso di una termoson- 
da con la quale si può controllare costan- 
temente la temperatura interna dei cibi; 
si tratta di una grande comodità, soprat- 
tutto per la cottura precisa di grossi pezzi 
di carne o di preparazioni e flaborate, 

“Le novità di design, per gli elettrodome- 
stici a incasso avvengono con grande ve- 
locità”, spiega Giuseppe Ornago, respon- 
sabile Candy per questo spec cho o settore. 

“Gli ele ttrodome *stici devono essere sem- 
pre aggiornati sugli stili degli arredamen- 
ti da cucina. Siccome il forno è a vista e 
non viene pannellato è più sensibile ai 
cambiamenti; attualmente la tendenza 
vuole linee dolci, arrotondate, paffute, un 
po’ stile anni "50. Oltre all’acciaio, che 
oggi è molto richiesto. i colori più alla 
moda sono quelli pastello, che riprendo- 
no le stesse tinte lievi delle cucine com- 
ponibili dell’ultimissima generazione. |- 
noltre, diversi modelli sfoggiano porte in- 
teramente in cristallo, che permettono u- 
na visione molto ampia all’interno. Un a- 
spetto importante riguarda l’ergonomicità 
dei forni. Oggi si te ndo sempre di più a 
posizionare il forno a colonna, in quanto 
consente di aprirlo senza abbassarsi e di 
avere una visione completa dell’interno. 
Sempre in questa direzione, i costruttori 





di Ariston 


uochi” 





Forno elettrico e 


hanno studiato le manopole dei comandi 
e l'apertura della porta per avere ulteriori 
vantaggi in termini di ergonomicità” 


Primo piano sulla sicurezza 


Sul fronte della sicurezza dei forni, so- 
no state diminuite le temperature frontali 
accessibili, quelle, cioè, della porta, delle 
manopole e della maniglia. Per attuare la 
normativa vigente che consente una tem- 
peratura massima di sessanta gradi, le a 
ziende hanno messo a punto sistemi di 
doppi e tripli vetri che garantiscono in 
particolare la sicurezza per i bambini. |- 
noltre, la ventilazione tangenziale che en 
tra in funzione quando il forno viene ac 
ceso, permette un continuo flusso d’aria 
tra la parte esterna della muffola e quella 
tra il vetro e i comandi. Serve anche a 
proteggere Ì componenti elettrici e i mec- 

canismi del cruscotto. Per limitare il pe ri- 
colo di scottature quando si girano i cibi 
nel forno, alcuni modelli consentono di 
far uscire completamente dalla muffola il 


BREVE GLOSSARIO 


permette di mette- 
re e togliere ì piatti senza bisogno di in- 
serire le mani nella muffola: 
dispositivo che consen- 
te di selezionare le diverse funzioni; 
dispositivo che consente 
di impostare un tempo al termine del 
quale si aziona un allarme acustico: 
funzionamento 
misto, tradizionale e ventilato; 
che ha 
gli elementi riscaldanti posti sul cielo e 
sulla suola della cavità, il calore provie- 
re quindi sia dall'alto sia dal basso: 
forno provvisto di un 
generatore di vapore: 
dotato di un moto- 
ventilatore, posto dietro una parete fo- 
rata che mantiene una circolazione for- 
zata di aria calda. 
spiedo per le carni arrosto, 
azionato da un motorino elettrico, che 
si trova all’interno del forno: 
singolo o doppio, si tratta di una 
resistenza posta sul cielo del forno che 
tramite l'emissione di raggio infrarossi 
riscalda direttamente il cibo senza biso- 
gno di preriscaldare il forno: 
vassoio che serve principal- 
mente a raccogliere possibili colature 
di grasso durante la cottura: 
non sporge oltre la 
superficie esterna del forno: 

è posta perfetta- 
mente a filo della porta del forno e può 
essere estratta all'occorrenza: 

vano del forno; 
pannelli ricoperti 


percentuale di alluminio; servono ad 
assorbire il grasso di cottura: 
rarte dove sono 
posizionati le manopole e il display di 
funzionamento: 
sistema di autopulizia con il 
quale, grazie al raggiungimento di ele- 
vatissime temperature, il grasso e lo 
sporco vengono bruciati; 
porta e ‘he può essere 
rimossa per una più comoda pulizi: ì; 
sistema e 
lettromeccanico che ha una visualizza- 
zione con lancette, tipo orologio: 


con uno speciale smalto con un'alta 
Ì 


consente di impostare il | 

tempo di cottura e la temperatura: 
permette, 
tramite una sonda, di rilevare e di se- 
gnalare su un display la temperatura 
raggiunta all’interno degli alimenti. A 
temperatura raggiunta, t forno la man- 
tiene costante fino al termine; alcuni ap- 
parecchi si fermano automaticamente; 


consente di programmare la 
durata e la fine della cottura; 
display 
luminoso funzionante tramite una 
scheda elettronica; spesso è dotato di 
una funzione di autodiagnosi che velo- 
cizza l'intervento di assistenza; | 
capiente cassetto posi- 
zionato sotto il forno per mantenere 
caldi i cibi già preparati; 
dispositivo che permette 
di scegliere la temperatura desiderata. 
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FORNI A INCASSO - SCHEDE TECNICHE. 





ARISTON FM 27M 
dimensioni vano: 

(altezza x larghezza x profondità) 
em 59,5 x 59,5 x 54,3 


consumi: per raggiungere i 
200° € kwh 0,5: consumo to- 


tale kwh 1,5 

caratteristiche: multifunzio= 
nale nuovo “7 fuochi”: forno 
statico per cotture lente: forno 
ventilato per cotture multiple: 
forno pizza per cotture veloci; 
forno dolce per cotture delica- 
te; forno grill: doppio grill: vi- 
sualizzazione luminosa delle 
funzioni del forno e della 
temperatura; spia termostato 
bicolore; ventilazione tangen- 
ziale di raffreddamento: triplo 
vetro porta forno: program- 
matore elettronico; disponibi- 
le in inox, grigio, granito: li- 
nea bombata 


FRANKE R60 


dimensioni vano: 


em 59,5 x 59,5 x 51.0 

caratteristiche: multifunzio- 
nale con 6 programmi di cot- 
tura: funzione energy saving 
per il mantenimento della 
temperatura e minimo di- 
spendio energia; ventilatore 
tangenziale raffreddamento. 
orologio con contaminuti e 
allarme acustico; predisposi- 
zione con carrello portagriglie 
estraibile; vetro interno smon- 
tabile per la pulizia: parete di 
fondo autopulente; maniglie e 
manopole in ottone dorato: 
cruscotto in cristallo; set pa- 
reti autopulenti; disponibile 


in bianco, nero e cacao 


IACLUCINA ITALIANA 
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BOSCH HBN 262 A 
dimensioni vano: 

em 59,5 x 
caratteristiche: dispositivo 
automatico di cottura in fun- 
zione del peso con | I pro- 


50 x 55: 


grammi per cuocere automa- 
ticamente; display elettronico 
con informazioni sulle funzio- 
ni del forno e la temperatura 
prescelta: illuminazione: por 
ta in vetro; riscaldamento a 
convezione e ventilato; puli- 
zia catalitica della parte supe- 
riore. posteriore, laterale e 
della ventola: resistenza grill: 
orologio progri ammatore per 
l'accensione e lo spegnimen- 
lo; tempo di riscaldamento 
6,2 minuti: 2 teglie in allumi- 
nio Ra I Jeccarda: | 
griglia, | ripiano paras pruz- 
zi; disponibile nelle versioni 


bianco e nero graffite 





IGNIS AKL 390 

dimensioni vano: 

cem 58,5 x 56 x 55 
caratteristiche: forno elettri- 
co statico; sistema di cottura a 
convezione naturale: grill; re- 
golazione termostatica della 
temperatura: porta forno 
doppio vetro temperato: selet- 
tore funzioni: 
da: 
wall: potenza massima assor- 
bita kwh 2: volume utile litri 
52: disponibile nelle versioni 


griglia: leccar- 


illuminazione interna 25 


bianco, avana, nero, inox 











CANDY F 319 X 
dimensioni vano: 
cm 40.8 x 80 x 55.5 in colon- 


na: in base cm 40,8 x 80 x 55.5 
caratteristiche: forno da 100 
litri: 
statico: 


tradizionale 
ventilato: 
mento: grill tradizionale, 
tilato: 
matore 


5 funzioni: 
scongela- 
ven- 
termostato: program 
fine cottura: 
tore acustico: grill; 


segnala- 
girarrosto 
trasversale + spiedo: ventila- 
tore esterno supplementare di 
raffreddamento: doppio vetro 
per la sicurezza calore: para- 
calore; 2 griglie; | piastra pa- 
sticceria: pannelli autopulenti: 
disponibile in nero e inox 








MIELE 


H 818 E/C 
dimensioni vano: 
9.3 x 


cem 5 506 x 50: 
caratteristiche: 
nato con 9 tipi di funziona 
mento (thermovent. thermo- 


vent 


forno combi- 


arrostire, cottura inten- 


sa. calore inferiore, calore su- 
periore, calore superiore e in- 
feriore, scongelamento, grill a 
circolazione d’aria. grill); illu- 
minazione; vetro panoramico: 
arrostimetro: orologio pro- 
crammatore elettronico; pre- 
selezione automatica; mano- 
pole comando con ghiere lu- 
minose: interruttore supple- 
mentare; accessori: 3 placche 
smaltate, 2 


Z griglie: leccarda 


con inserto antischizzo 





ELECTROLUX EOB 318 
dimensioni vano: 

cem 59,2 540 
caratteristiche: forno multi- 
funzione 


x 595 x 


con umidificatore: 
cottura tradizionale: 
lamento rapido; ventilazione: 


sconge- 


grill a infrarossi e a larga su- 
perficie: turbo grill: pizza set 
ting: cruscotto in vetro con 
visori illuminati: programma- 
tore elettronico con timer e 
segnalatore acustico: doppio 
vetro: filtro per i grassi; pan 
nelli catalitici autopule nti: 
termosonda per calcolare la 
temperatura interna dei cibi: 


° ì 
potenza max assorbita 3,3 


watt: 2 griglie: I leccarda: di- 


sponibile nelle versioni nera, 


marrone, inox 








REX FGT 2 


2 XE 
dimensioni: standard 600 cm 
caratteristiche: 


forno a gas 
con termocoppia; regolazione 
elettronica della temperatura 
da 50° C 
sicurgas 


a 250°; dispositivo 


: contaminuti; spia 
termostato; luce interna; grill: 
girarrosto; spiedo: | leccarda: 
I griglia: 
nica: 


accensione elettro- 
ventilazione tangenziale 
di raffreddamento: doppio ve- 
tro ipotermico con cristallo 
interno termoriflettente: porta 
estraibile: disponibile anche 
in nero e in ghisa: modelli 
con cruscotto in metallo han- 


no finestra a forma di semi- 
cerchio (vedi foto) 





SAMET FV 9 NET 
dimensioni vano: 

em 59,5 x 50 x 55 
caratteristiche: forno venti- 


lato a 9 funzioni: riscalda- 


mento a ventilazione forzata: 
grill statico: grill con circola- 
zione di aria calda; scongela- 
mento rapido dei cibi; termo- 
stato con spal; programmato- 
re elettronico di inizio e fine 
cottura con orologio digitale; 
cruscotto in vetro: manopole 
con visori illuminati: sistema 
porta forno fredda: doppio 
vetro forno (quello interno a- 
sport: ibile per la pulizia): ver 
sione in bianco, marrone, 
ro: il mod, FV 5 ha 5 Sivgiani 


e le stesse caratteristiche 





ZANUSSI ZOB 7 SO 
dimensioni: standard 
caratteristiche: forno elettri- 
co a 9 funzioni: 


forno statico 
con utilizzo resistenze cielo e 
suola, sola resistenza cielo. so- 
la resistenza suola: con grill 0 
con doppio grill: a ventilazio- 
\e forzata: a colpi di calore; 
scongelamento dei cibi con 
ventola a freddo: programma- 
tore elettronico: porta ad a- 
pertura laterale: doppio vetro 
ipotermico con cristallo inter 
no termoriflettente: termosta- 
to regolabile: filtro grassi a 
protezione del motore e della 
ventola: carrello estraibile: di- 
sponibile in nero 








SIEMENS HB 49060 
dimensioni vano: 

cem 60 x 50 x 55: 

consumo: per riscaldamen- 
to forno kwh 0,37 
caratteristiche: 
versale a ribalta con riscalda 


mento superiore e inferiore, 
aria calda per la cottura su 3 
piani: sistema combinato di 
grill e aria calda: dispositivo 
di cottura automatica in base 
al peso: riscaldamento rapi- 
do: programmatore elettro» 
nico; timer; pulizia catalitica 
di tutte le pareti interne; ma- 
nopole a scomparsa; porta 
del forno amovibile: disponi- 
inox, 


bile in bianco, umbra. 


design specchio 








SMEG S210X 


dimensioni: standard 


caratteristiche: forno elettri- 
co a 10 funzioni tra cui resi- 
stenza grill; ventola + resisten- 
za cielo + resistenza suola: cot- 
ventola + resi» 
stenza grill; cottura ventilata, 
turboventilata: scongelamento; 
programmatore 


tura delicata: 


elettronico 
con orologio digitale e seletto- 
re funzioni: doppio grill: con- 
trollo termostatico della tem- 
peratura: porta smontabile con 
triplo cristallo temperato; ter 
mostato di sicurezza; sistema 
centrifugo di raffreddamento: 
protezione forno superiore e- 
straibile per facilitare la puli- 
zia; disponibile in nero e bian- 
co oltre all’inox; 
linea bombata 


estetica con 


FORNETTI - SCHEDE TECNICHE 


C3 FERRARI 672 

dimensioni esterne: 
cm 30,5 x 35.5 x 34 
capacità 18 litri 
caratteristiche: 
co con grill ventilato: 


forno elettri- 


cuoce. 


scongela, riscalda: griglia: di- 
spositivo interno di ventilazio- 
ne: selettore di cottura: ter- 


mostato regolabile: timer fino 


190 minuti + posizione ma- 


darte luce interna: 2 elemen- 
ti riscaldanti: 
griglia. placca pasticceria, te- 


accessoriato di 


glia, asta spiedo con forchette 
porta spiedo: potenza 1200 Wi: 
peso 10) kg 


prezzo: lire 317 000 circa 








MOULINEX CHEF 
TEMPO GRILL X 95 
dimensioni esterne: 
cm 45 x 37,5 x 29,5 
consumo totale: kwh 0.5 
caratteristiche: c apae ità 12 
litri: funzione a convezione na- 
turale: funzione grill: potenza 
forno 900 W: 
1200 W: contaminuti con se- 
gnale sonoro (90 minuti) e in- 
terruzione della cottura a 
tempo scaduto: termostato re- 
golabile: pareti autopulenti; 
leccarda smaltata: 
luce 


LINE 


potenza grill 


eriglie a- 
movibili: interna: 


0.3 ke: 


prezzo: lire 


peso 


174.900 circa 


LA GLUCINA ITALIANA 





WHIRLPOOL AKP 623 CHEK 
EUROPE 

dimensioni vano: 

cm 


58,5 x 50 x 55 


consumo: potenza max assor- 
bita W 2450 

caratteristiche: 
funzione 8 combinazioni di 


forno multi- 


cottura con ricettario elettro- 
nico incorporato; program- 
matore full electronic per 100 
ricette memorizzate: 
ventilato a 4 flussi: maxi grill 
per uniformità di grigliatura 
su ampia superficie: 


funzione 


sistema 


porta fredda: illuminazione a 
grill reclinabile 
per una perfetta pulizia del 
| lec- 
carda: disponibile nelle ver- 
sioni nera, bianca, inox 


2 lampade; 


cielo forno; 2 griglie: 








PHILIPS HD 4464 MIDI 
dimensioni esterne: 

cm 27x42 x35 

capacità: 15 litri 
caratteristiche: forno elettri- 
coa convezione: cuoce, scone 
gela, riscalda, griglia: spiedo 
rotante con motorino elettri- 
CO! coperchio superiore con 
piastra antiaderente a funzio- 
namento indipendente; 2 ele- 
menti riscaldanti; 6 regolazio- 
ni di te mperatura; sporte Ilo a 
2 > posizioni; pareti isolanti e 
antiaderenti: accessori a cor- 
redo vassoio, raccogli - gocce, 
piastra cottura, griglia, mani- 
glia per griglia, spiedo: poten- 


za 1350 watt: ricettario inclu- 


so nelle istruzioni d'uso: 


prezzo: lire 250 000 circa 
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In alto, un classico 
paesaggio dell'Alto 
Monferrato, l'area 
meridionale confinante 
con le Langhe dove 

è Canelli, famosa per 
la produzione 

di ottimo spumante: 
qui, Mariuccia 

Ferrero prepara nel suo 
ristorante piatti 

tipici della tradizione 
piemontese 











hiuso a Nord dal fiume 
Po e a Sud da una li- 

nea immaginaria che 

collega le province di 
Asti e di Cuneo, il Monferrato 
è area di ben nota tradizione 
enologica, con un ricco patri- 
monio di vigneti che produco- 
no, tra l’altro, uno spumante 
internazionalmente conosciuto 
e apprezzato. Nell'Alto Monfer- 
rato (in realtà, la parte meri- 
dionale della sottoregione ai 
confini con le Langhe), è Ca- 
nelli, indirizzo del ristorante 
che inaugura una particolare 
serie di ricette d'autore: alcuni 
chef di punta del panorama 
ristorativo italiano applicano 
la loro creatività a una mate- 
ria prima di qualità come è, 
appunto, il Galletto Valle Splu- 
ga. Il compito di “rompere il 
ghiaccio” tocca a Mariuccia 
Ferrero, chef e titolare, insie- 
me al marito, del “San Mar- 
co”. Mariuccia utilizza al me- 
glio il Galletto Valle Spluga 
per una ricetta tradizionale. ll 
tutto per dimostrare l'estrema 
versatilità di una carne delica- 
ta e tenera che ben si adatta 
anche a un antico piatto pie- 
montese. Antico e suggestivo, 
con ricchezza di sapori e di e- 
secuzione non troppo com- 
plessa. Una conferma di ciò la 
si può avere sperimentando 
questa gustosa preparazione 
tra le mura domestiche, an- 
che per una simpatica cena 
con amici: un successo assicu- 
rato a un prezzo di notevole 
interesse, visto che il fattore 
convenienza è una caratteri- 
stica fondamentale, insieme 
naturalmente alla qualità del- 
la materia prima, del Galletto 
Valle Spluga. Una volta soddi- 
sfatte le curiosità gastronomi- 
che, il turista accorto ha solo 
l'imbarazzo della scelta per 
approfondire la conoscenza 
con una zona geografica di 
grande fascino. Canelli, infatti, 






è situata nella valle del Belbo, 
lungo una strada fiancheg- 
giata da continui filari di viti e 
dolcemente mossa da colline, 


"San Marco” 

via Alba 136, Canelli (AT) 
tel. 0141/823544, chiuso 

il martedì sera e il mercoledì 


Ingredienti: 
3 galletti, 
rosmarino, timo, 
3 spicchi di aglio vestito, 

3 cucchiaiate d'olio, 
poco brodo, sale, pepe. 
Per la salsa: 

4 tuorli d'uovo sodo, 

3 spicchi d'aglio, 
un cucchiaio di sugo d'arrosto, 
8 filetti d'acciuga, 

20 g di capperi, 
prezzemolo, salvia, 3 limoni, 
200 g di olio d'oliva, 
una punta di fecola di patate 
Tempo occorrente: 
circa 50 minuti 


Farcire ogni galletto con un 
rametto di rosmarino, uno 
di timo e uno spicchio d'a- 
glio vestito; disporli in una 
teglia con olio e infornare a 
200°. Cuocere da ogni lato, 
unire un mestolo di brodo, 
sale, pepe, abbassare il ca- 
| lore a 1S0°, ricoprire con 
foglio d'alluminio e cuocere 
per 40 minuti. Frullare gli 
ingredienti per la salsa ec- 
cetto due spicchi d'aglio da 
aggiungere in un secondo 
tempo con il sugo d’arro- 
sto. Amalgamare a fuoco 
dolce; aggiungere olio e 
succo di limone. Al primo 
bollore, togliere dal fuoco. 
Salare, pepare, unire la fe- 
cola sciolta in acqua. Ver- 
sare la salsa sui galletti e 
tenere in forno caldo, ma 
| spento, per 10 minuti. Ser- 
vire la preparazione come 
piatto unico, accompagnan - 
dola con un ricco contorno 
di verdure di stagione. 
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SALUMI 


SPECK 


testo di Fabiano Guatteri » foto di Franco Pizzochero 


Ogni salume evoca una regione © 
un territorio più circoscritto. Lo 
speck, per esempio, è inequivocabil- 
mente associato all'Alto Adige, Il no- 
me, tedesco, significa lardo, ma il sa- 
lume qui prodotto ha ben altra natu- 
ra, in quanto è ricavato dalla coscia 
suina, ossia da un taglio di prima 
scelta, Lo si può assimilare, quindi, ai 
prosciutti erudi che, insieme con il 
culatello, rappresentano i prodotti 
più pregiati della salumeria italiana, 
Molti hanno imparato ad apprezzar- 
lo, 0 a conoscerlo meglio, dopo una 
vacanza sulle Dolomiti dove, servito 
su ampi vassoi insieme a burro sapo 
rito e pane nero, rappresenta un so- 
stanzioso spuntino (EMILI antipasto, La 
bontà dello speck gustato sul luogo 
di produzione sembrerebbe inenar- 
rabile e ciò perché, come tutti i salu- 
mi, nell'ambiente di stagionatura, 
dove viene conservato con cura sino 
alla vendita, si presenta sempre allo 
stato ottimale, Inoltre, si consideri 
che lo speck che si acquista in altre 
zone non sempre è altoatesino, cioè 
prodotto in una terra vocata e secon- 
do particolari regole. Non mancano, 
infatti, imitazioni 0 comunque PI CTAO 
produzioni che non siano all'altezza 
del salume originale. 

Lo speck dell'Alto Adige è un pro- 
dotto di prima qualità, ottenuto uti- 
lizzando unicamente la coscia suina, 
COTETALITA TE SPIN VITO O lavorata a crudo e 
stagionata, Le parti grasse sono cir- 
coscritte e facilmente eliminabili e il 
particolare aroma conferito dall’affu- 
micatura comunica morbidezza al sa- 
lume nel suo insieme, Per la produ- 
zione dello speck marchiato “Alto A- 
dige-Sudtiroler Markenspeck”, ven- 
gono impiegate cosce di suini allevati 
e macellati in provineia di Bolzano, 
Sono ammessi inoltre i suini di altre 
province, a condizione che siano sta- 


ti nutriti in Alto Adige gli ultimi 
quattro mesi e ai quali, nei 40 giorni 
antecedenti la macellazione, non sia- 
no state somministrate sostanze vie- 
tate dall'Assessorato all'Agricoltura, 
Dopo l'abbattimento dei capi, le co- 
sce sono disossate e divise in tranci 
che, a loro volta, vengono rifilati, eli- 
minando il grasso e la cotenna ecce- 
denti. Ciascun pezzo, 0 baffa, deve 


GUIDA ALL'ACQUISTO 


Denominazione - Speck dell’Alto 
A VU TTICOA 

Tipo - Baffa di coscia suina eruda, 
affumicata e stagionata, 

Forma - Quadrata oppure rettan- 
golare irregolare, di spessore va- 
[UFTTOTI CCA 

Analisi organolettica - Colore ro- 
sato tendente al rosso con distri- 
buzione uniforme di parti magre 
e grasse; profumo affumicato evi- 
dente, ma non IRETSIA TGA NI TRL BILI EIOTAO 
moderatamente salato tendente 
al dolce, 

Maturazione - 4 settimane di sala- 
gione e affumicatura più 22 setti» 
mane di invecchiamento, 
Abbiname stronomici - Insa- 
late, topinambur trifolati, quenel- 
les alla zucca, purè di porri o di ca- 
stagne, gamberi e avocado conditi 
con un velo di maionese leggera, 
caldarroste, melone, pera, mela, ri- 
bes e mirtilli. Pane bianco rustico 
o di segale, pani alle noci. 
stamenti enologici - Bianchi 
profumati come Sylvaner, Trami- 
ner dell'Alto Adige, Sauvignon del 
Collio o, diversamente. Chardon- 
nay della Franciacorta passato in 
barrique. Rossi gentili come il La- 
go di Caldaro, il Santa Maddalena, 
il Merlot e il Raboso. 








presentare una distribuzione unifor- 
me di parti magre e grasse, Le baffe 
vengono sottoposte, (ICITLICIA a sala- 
gione, messe, cioè, in salamoia, com- 
prensiva di aromi quali aglio, gine- 
pro, pepe nero, Una volta conclusa 
questa fondamentale operazione, si 
provvede a sgocciolare e asciugare i 
singoli pezzi. Ha luogo, quindi, Vaf- 
fumicatura; le baffe vengono appese 
a telai di ferro posti sotto larghi ca- 
mini alimentati da trucioli di acero e 
di faggio. Qui sono affumicate a 
freddo, ossia a temperatura non su- 
periore a 20° C, Segue la prolungata 
stagionatura, Queste le lavorazioni di 
massima, ma per essere insigniti del 
marchio, gli speck devono risponde» 
re a ulteriori caratteristiche: le baffe 
devono pesare almeno 3,7 chilo» 
grammi; non devono essere state 
pressate; la stagionatura deve avere 
avuto una durata minima di 22 setti- 
mane. Una volta stagionato, il salu- 
me, inoltre, deve superare un esame 
organolettico, conseguendo almeno 
16 dei 20 punti massimi previsti, 
Esiste in proposito una vera e 
propria scheda nella quale 

sono elencati i possibili 

difetti del salume: a vr 
ogni difetto corri- i 
sponde un punteg> 
RA TONI ORTA CUI EST SORETT 
20) punti messi a 
disposizione, E 


sufficiente, quindi, accumulare 5 
punti di demerito, per essere esclusi 
dalla marchiatura, 

AI momento dell’acquisto, occorre 
verificare che la cotenna non sia in 
eccesso e la parte grassa non preval» 
ga su quella magra, di colore rosato 
tendente al rosso, Al tatto, la polpa 
deve mostrare consistenza soda per- 
ché, se è molle, significa che non è 
DICCI FRI CIA CSI OIORIEtI E pe vole stagio» 
natura, Il gusto risulterà equilibrato, 
e non prevarrà né una presenza sali» 
na accentuata né un’affumicatura 
che tolga dolcezza o che copra il gu- 
sto delle carni, La cotenna, infine, va 
tolta solamente al momento del con- 
sumo, in quanto svolge una funzione 
protettiva; una volta che questa è 
stata asportata, infatti, lo speck si di- 
sidrata con maggiore velocità, Il sa- 
pore affumicato, la dolcezza tipica 
delle carni crude stagionate, la mor- 
bida consistenza, sono tutte qualità 
che devono essere tenute in conside- 
razione nell’ambito degli abbina- 
menti gastronomici, 

Nelle zone di produzione, dove costi- 
tuisce un alimento base 0, quanto 
meno ricorrente, lo speck finisce 
anche in pentola, utilizza» 

to nei agi eee [FT OI 
































cune minestre e in PA pps (VID 
rie, Qui, però, lo si vuole consigliare 
servito al naturale. Chi volesse a tutti 
costi cucinarlo, potrà impiegarlo con 
le uova al burro, nelle frittate alle 
patate 0, battuto, mescolato al com- 
posto del ròsti, Volendolo servire 
con alimenti caldi, è possibile adope- 
rarlo tagliato a julienne, per comple- 
tare primi piatti al burro tra i quali 
tagliolini e gnoechi, oppure su fette 
di polenta abbrustolita, 0, ancora, 
sulla piadina, Tuttavia, per poterlo 
apprezzare al a ig è consigliabile 
servirlo al naturale, poco dopo aver- 
lo affettato, a temperatura di cantina 
o poco più alta, Lo speck si "i [TOI dai 
vire guarnito con varie insalate, co- 
me quelle di mela renetta e gherigli 
di noce; di cuore di catalogna novel- 
la, foglie di ravanello, crescione, po- 
modoro, sedano bianco e funghi cru- 
di; oppure con caprini freschi, roto- 
lati in un trito di prezzemolo, o sem- 
ON EISISI TIT SI LN CRETA SOTTOPORRE TITITO 
imburrato, Tra le guarnizioni calde 
sì prestano topinambur trifolati, que- 
pi a alla zucca, purè di porri 0 di 


ì 


Pg ha 


METTI. 
ea rr i 


ha SEXI 


castagne, È interessante l’associazio» 
ne speck-erostacei, in quanto la dol- 
cezza presente in entrambi gli ali- 
menti è sintonica, Pertanto, lo si por 
trà proporre con insalata di gamberi 
e avocado, condita con un velo di 
maionese leggera, E sempre conside» 
rando alimenti dolci, trova affinità 
con frutti zuecherini come melone e 
pera, 0 frutti con una componente ar 
cida più accentuata, come mela, ribes 
e mirtilli, Può inoltre essere propo» 
sto con mostarda di pera 0 di coto- 
gna, dosando oculatamente quest'ul» 
tima, 0, ancora, con pomodori verdi 
in agrodolce, Il pane da servire è 
bianco e rustico 0 nero di segale 
(che è più “dolce” di quello bianco); 
sono indicati, inoltre, pani alle noci 
integrali o neri. Nella zona di produ> 
zione, lo speck viene spesso proposto 
con vino rosso, È interessante, però, 
provarlo con bianchi profumati co- 
me il Sylvaner, il Traminer aromati- 
co dell'Alto Adige, il Sauvignon del 
Collio, quando non con uno Char- 
donnay della Franciacorta passato in 
barrique. Tra i rossi bene si adattano 
quelli bolzanini come il Lago di Cal- 

daro e il Santa Maddalena, oltre 
- che il Merlot e il Raboso, 








Con la sorella Ivana gestisce il ristorante “All’Enoteca”, all’interno 
dell’Enoteca Regionale del Roero, che si trova a Canale, 

in provincia di Cuneo. Il locale è stato inaugurato di recente, ma 
la cucina di questo giovane chef ha richiamato subito 

una numerosa clientela, che è stata conquistata dagli abbinamenti 
e dai sapori nuovi dei piatti. Tuttavia, alla base 

di ogni portata, ci sono le ricette regionali e i prodotti tipici, tra 

i quali spiccano il tartufo bianco e il vino Doc della zona 


In Piemonte, a Canale, in provincia di 
Cuneo, nel cuore della zona dove nasco- 
no i tartufi bianchi e si produce un nobi- 
le vino (il Roero), è stato inaugurato da 
pochi mesi, all’interno dell’Enoteca 
Regionale del Roero, un ristorante che si 
chiama, appunto, “All’Enoteca”. Lo gesti- 
scono, con buon successo, una giovane 
coppia di fratelli, Davide e Ivana Palluda, 
che si occupano rispettivamente della 
cucina e della sala. Per sapere che in 
Davide batteva un cuore di cuoco, basta- 
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va osservare l'impegno con cui, bambino, 
in vacanza al mare, friggeva per i compa- 
gni di gioco, piccoli pesci appena pescati. 
Con il passare degli anni, il gioco è 
diventato passione, quindi impegno. Il 
curriculum di Davide è quello classico: 
l’Istituto alberghiero a Barolo, alcuni 
stage in rinomati locali in Liguria e in 
Alsazia, quindi la decisione di mettersi in 
proprio e l'inaugurazione, ad aprile, del 
ristorante. Coadiuvati da ottimi colla- 
boratori (Davide in cucina è aiutato da 




























Cd Li 
AVIDE PALLUDA 


SARANNO FAMOSI 


Claudio Perrone, Ivana in sala si avvale 
dell'esperienza di Federico Vaschetto), in 
pochi mesi i Palluda hanno visto crescere 
la clientela, soddisfatta da una cucina che 
sì potrebbe definire gradevolmente intri- 
gante. Cucita dal filo delle ricette tradi- 
zionali, si sviluppa, infatti, in una serie di 
preparazioni nelle quali i prodotti tipici 
del territorio (tartufi, porcini, castagne, 
verdure dell’orto), vengono lavorati senza 
monotonia, esaltati da un abbondante 
impiego di erbe aromatiche che Davide 
ha imparato a usare nel suo apprendista- 
to in Liguria, mentre l’accurata presenta- 
zione dei piatti è il frutto dell’esperienza 
alsaziana. Il menu preparato in redazio- 
ne, lo stesso che per tutto il corrente 
mese sarà proposto “All’Enoteca” con il 
marchio del nostro giornale, è una sintesi 


del modo di fare cucina di Davide e, | 


meglio delle parole, serve a illustrarlo. 
Si inizia con la cappella di porcino in 


oglia di castagno: la grossa testa del 
JOg & z 


fungo, brevemente rosolata in padella 


con un filo d’olio, viene condita con un | 


trito di pancetta, timo, parmigiano, chiu- 
sa in foglie di castagno ben lavate e cotta 
in forno a 200° per 15' circa. Con questo 
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Novità: la lavatrice entra in cucina. 
È una lavatrice da incasso Whirlpool, 
capace di entrarci e poi scomparire, alla 
vista e all'udito. Ha 17 programmi, 


consumi ridotti, la centrifuga regolabile 





PIU' QUALITA' ALLA TUA VITA. 





RUMORE 


IN VISTA. 


Elettrodomestici 





w 


e lo speciale programma Gentle Wash, 


per i tuoi capi più delicati. E all'esterno 
nessun rumore, nessun disturbo, 
niente di niente. Lavatrice da incasso 


Whirlpool: non si vede, non si sente, 


CAPUNET CON SALSA 
AL TARTUFO 


Ingredienti: dose per 6 persone 


27 foglie di cavolo - una patata 

una cipolla - porcini freschi - un uo- 
vo parmigiano grattugiato ” burro " 
brodo - salsina al tartufo nero - olio 


d’oli G * sale n pepe. 


Sbollentate 12 foglie di cavolo, 
scelte fra quelle più tenere: scolate- 
le con il mestolo forato e allargatele 
ad asciugare su un canovaccio, Ri- 
ducete a listerelle le rimanenti fo 
glie. Affettate a velo una cipolla, fa- 
tela soffriggere dolcemente in un 
cucchiaio d’olio, quindi aggiungete 
una patata media, ridotta a cubetti, 
le listerelle di cavolo, lasciate insa- 
porire il tutto per 10' circa, infine 
aggiungete £ 100 di porcini tagliati 
a lamelle. Irrorate con mezzo me- 
stolo di brodo, salate, pepate, pro- 
seguite la cottura ancora per 15, 
quindi passate il tutto al mixer. La- 
sciate intiepidire il composto otte- 
nuto, amalgamatevi l'uovo, qualche 
cucchiaio di parmigiano grattugia- 
to, un filino d'olio, sale, pepe, di- 
stribuitelo sulle foglie sbollentate. 
arrotolate e formate gli involtini 
(capunet). Sistemateli in una pirofi- 
la da forno ben imburrata, spolve- 
rizzateli abbondantemente di par- 
migiano e passateli in forno a grati 
nare. Serviteli irrorati con alcune 
cucchiaiate di salsina al tartufo ne- 
ro e, a piacere, guarniteli con qual- 
che listerella di porcino rosolato in 
padella e filetti di erba cipollina. 


I fianco, 

la sala 

del ristorante, 
con il caldo 
pat umento 
cotto. Ubicato 
all’interno 
dell’Enoteca 
Regionale 


di Roero, 


il locale ha una 


capienza 
di 4 ) posti. 


Vei mesi estivi 


SI puo pranzare 


n terrazza. 
(Servizio 
fotografico di 
tldo ignelli) 


TI 


antipasto, Ivana suggerisce un sorso di 
Roero Doc, Renesio-Malvirà. 

Seguono i ravioli del plin al tartufo 
bianco, primo goloso, costituito da pic- 
cole lunette di pasta all'uovo, ripiene 
con un misto di maiale e vitello arrosto, 
cucinato nel latte. verdure e formaggio 
fresco. Detti del plin (pizzie otto). per la 
loro forma caratteristica, appena lessati, 
i ravioli vengono irrorati di burro fuso e 
cosparsi abbondantemente con lamelle 
di tartufo bianco. Con questo piatto e 
con il secondo, i capunet con salsa al 
tartufo nero (involtini di foglie di 
cavolo ripieni), il vino d'accompagna- 










mento è un ottimo Roero Arneis Doc. 
Correggia, servito a 10°. Con la sfoglia 
di meringa e marroni glassati, un des- 
sert che alla semplice vista fa venire 
l’acquolina in bocca, Ivana suggerisce di 
sorseggiare un bicchiere di fresco 
Moscato d'Asti Docg, La Morandina. 

Si conclude così il menu “La Cucina 
Italiana "che, con i vini suggeriti, acqua 
minerale e caffè, viene offerto in ottobre 


a 65 000 lire, prezzo equo se si considera 


che il tartufo è presente in due portate. 
Un’eventuale aggiunta di questo tubero 
(raccolto esclusivamente in zona Roero) 
sui ravioli, verrà pagata secondo il peso e 
le quotazioni di mercato. 
Senza il tartufo, invece, un pranzo di 
quattro portate “All’Enoteca” costa circa 
15 000 lire, vino e bevande escluse. Gli 
ospiti vengono accolti dal timido, ma 
amichevole sorriso di lvana e da 
un’entratina, calda o fredda, accompa- 
gnata da un bicchiere di Arneis fresco, 
vino tipico della zona: data l’ubicazione 
del ristorante. è evidente che i vini locali 
predominano sugli altri, ma ciò non 
costituisce una limitazione, perché si 
tratta di prodotti di pregio. Il pane e la 
pasticceria vengono fatti in casa. 
L'indirizzo è: “Ristorante all’Enoteca”. 
via Roma 57, Canale (CN); telefono: 
0173/95857: chiuso mercoledì. È sempre 
preferibile prenotare. Sono accettate le 
principali carte di credito. 
a cura di Antonio Cuman 
(ha collaborato Maria Grazia Predolin) 
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LA TAVOLA 









UE ANITA PAY 
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Il verde seuro dei boschi non ancora ingialliti e ’ocra intenso della terra 
arata per la semina dominano su questa apparecchiatura rustica, 
domenica con gli amici, tra pigre chiacchiere e prime brume 
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FIORI INCASA 


FANTASIA DI BIANCO E BLU 









delphinium 


La composizione di questo 
mese è particolare sia per 
il contenitore utilizzato (un 
cestino traforato nella par- 
te inferiore) sia per il colo- 
re dei fiori, che sono bian- 
chi, azzurri e blu. Oltre a 
delphinium, rose, scabiose 
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ortensia 





passiflora 


agapanthus 


scabiosa 






garofani 


e alle ultime ortensie ci so- 
no anche le passiflore. La 
passiflora, ricca di significa- 
ti simbolici e religiosi, fu 
portata a Roma da un pa- 
dre agostiniano nel 1610, 
dal Messico, dove 


era molto apprez- 


i x da 


n 





zata per i suoi frutti dolci e 
aciduli. Il cestino può esse- 
re posto su un tavolino an- 
tico o in un angolo del ta- 
volo da pranzo. 
Occorrente: 3 delphinium 
blu di varie sfumature, 4 li- 
lium longiflorum bianchi, 3 
o 4 ortensie blu e azzurre, 
2 ortensie bianche, 5 o 6 i- 
ris blu. 3 rose bianche, un 
mazzo di agapanthus picco- 
li, un mazzo di scabiose, 3 
o 4 garofani piccoli, bian- 
chi, 4 rametti di passiflora, 
un ramo di piretro bianco, 
| rametti di prunus. 
Sostegni: un pezzo di 0a- 
sis ben intriso di acqua, un 
pinholder (piccolo attrezzo 
a quattro punte che serve 
per sostenere l’oasis), un 
foglio di pellicola. oasisfix 
(nastro gommoso). 
Contenitore: un 
cestino ovale con 


i manici, lungo 


N È) 


to 


"e 


cm 30 circa e alto em 12. 
Tempo di esecuzione: 15. 
Preparazione: con dell’oa- 
sisfix. fissare al centro del 
cestino il pinholder, Siste- 
mare il pezzo di oasis av- 
volto nella pellicola sul 
pinholder. Iniziare a pun- 
tare i fiori. Poiché il cesti- 
no è traforato nella parte 
inferiore, tagliare i gambi 
delle scabiose e delle or- 
tensie molto corti e inserir- 
li nella spugna così che i 
fiori si vedano dai trafori. 
\ destra sistemare i delphi- 
nium blu e bianchi, gli a- 
gapanthus e i fiori di pire- 
tro. Al centro, le rose, due 
lilium, gli iris e le restanti 
scabiose; a sinistra puntare 
i rami con i fiori di passi- 
flora, le ortensie, i garofani 
e un lilium. Infine comple- 
tare la composizione con i 
rimanenti fiori. 
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Ottobre è il classico mese che, dopo 
un'estate di mare, monti e viaggi, riporta 
alla quiete della c ampagna e a tutti 

gli aspetti positivi del vivervi. Anche i colori, 
dunque, dell'autunno che incalza 

su campi e filari, si riflettono sulla tavola 
apparecchiata per questo mese: 

e sono soprattutto i verdi scuri dei boschi 
non ancora ingialliti 

e l’ocra intenso della terra arata per 

la semina. Una tavola, dunque, 
ambientata in una casa di campagna, 
una casa dal tipico sapore 

di cottage inglese. Lo scozzese incomincia 
alle pareti, con stampe e decori 

che ricordano giornate 

di caccia in palude. Alle pareti, carta 
da parati scozzese (n. 1) 

di Jannelli & Volpi (via Melzo, 9 - Mi - 
tel. 02/29404541). Il tipo “For men 
only” costa lire 93 000 al rollo: il bordo 
con papere costa lire 48 000 

(un rollo da metri 4,50). La tovaglia 
(n. 2). a righe e a quadretti 

bianchi e verdi, con inserito un bordo 
colorato è il modello 

“West” (Sogaro - corso Venezia, 8 - Mi - 
tel. 02/760015709) e costa. in questa 
versione rettangolare per 8 persone, 
lire 175 000. Appoggiata 

alla parete una piccola etagère (n. 3) 
di Galbiati Arredamenti (viale Certosa. 
21 - Mi - tel. 02/33002617) 

che costa lire 635 000); stesso indirizzo 
per le due papere in legno 

dipinto (n. 4) che costano lire 372 000 
l'una. La poltrona, modello 
“Versailles” (n. 5) costa lire 804 000 
(Galbiati Arredamenti). Attaccate 

alla parete una serie di stampe che 
rappresentano papere, per restare 





in tema (n. 6); sono de La botteguccia 
(via F. Cavallotti, 14 - Mi - telefono 
02/784491) e costano 

lire 130 000 l'una, incorniciata. 

Le tovagliette segnaposto (n. 7) sono 
in foglia di banana intrecciata 

(Thomas & Co. - via Bergamo, 17 - Medolago 
- Bg - tel. 035/4948202). 

Tipiche dell'artigianato africano, costano 
lire 40 000 circa il set da 4. 

\l posto del piatto piano c'è un tagliere 
(n. 8) di Ikea (via Marchesi, 4 - 

Corsico - Mi - tel. 02/486901) che costa 
lire 9 000): piccoli taglieri (n. 9) 

anche sotto i bicchieri (ancora di Ikea. 

il set di 4 pezzi costa lire 9 000): 

sul tagliere, ciotola 

e piatto in coccio (n. 10): accanto. 
ancora in coccio, vasetto 

portasale (n. 11): tutto da Ikea, 

a lire 11 000 la ciotola più piattino, 

e lire 9 000 i salini, set di 4 pezzi. 

I biechieri (n. 12) color ambra 

sono de La Porcellana Bianca 

(via Statuto, 11 - Mi - tel. 02/6571560) e 
costano lire 12 500 quello 

da acqua e lire 10 900 quello da vino. 
Le posate (n. 13) sono 

il modello “Jarro” di Abert (via Don 

P. Mazzolari, 17 - Passirano - Bs - 

tel. 030/6577194) e costano il cucchiaio 
e la forchetta lire 9 000 l'uno 

e il coltello lire 11 000. I tovaglioli 

di carta (n. 14) sono di Durininove 

(via Durini, 9 - Mi - tel. 02/76023973) e 
costa lire 6 500 il pacco da 20. 

Le due bellissime papere in vimini 

(n. 15) con le composizioni 

di fiori secchi sono una realizzazione 

di Lami Fiori (Piazza S. Marco. 8 - 

Mi - tel. 02/86464602). 
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L'Oliva, come la Perla, è un prezioso dono della natura 
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LE PAGINE DELLA SALUTE 


TANTA ACQUA E “BUCCE”, 
SE L'INTESTINO DICE NO 


9 


apparato digerente è for- 
mato da tratti differenti per 
struttura e funzione: bocca e 
faringe, esofago, stomaco, inte- 
stino tenue (detto anche piccolo 
intestino) e crasso (o grosso in- 
testino). Mentre la bocca realiz- 
za i primi, grossolani processi 
digestivi con la masticazione e 
l’insalivazione degli alimenti, 
veicolati poi con la deglutizione 
nel faringe, l’esofago trasporta i 
frammenti di cibo così digerito 
nello stomaco che li immagaz- 
zina, tritura e digerisce ulterior- 
mente. Si ottengono così minu- 
scole particelle che vengono li 
berate nel piccolo intestino: qui 
avvengono sia un'ulteriore di- 
gestione sia l’assorbimento dei 
vari nutrienti, Compito dell’in- 
testino crasso (a sua volta di- 
stinto in colon, sigma e retto) è 
assorbire ancora acqua dai resi- 
dui alimentari, rendendoli così 
di consistenza solida, e determi- 
narne la progressione verso la 
parte finale del tubo digerente. 
Di norma. nell’intestino arriva- 
no ogni giorno circa 9 litri di li- 
quidi, in gran parte assunti con 
gli alimenti e in parte minore 
ricavati dalle secrezioni (saliva- 
re, gastrica, biliare, pancreatica, 
intestinale). La maggior parte di 
questi liquidi, ricchi di principi 
nutritivi, acqua ed elettroliti, 
viene assorbita nel piccolo inte- 
stino. Circa 600 ml giungono al 
grosso intestino, che ne assorbe 
altri 200. La progressione dei 
residui alimentari verso l’estre- 
mità anale è ottenuta da fascì 
muscolari, presenti nelle parti 
più esterne della parete intesti- 
nale, che permettono il mesco- 
lamento del materiale fecale e 
il suo spostamento verso il bas- 
so. La stipsi è causata dall’alte- 
razione di una o di entrambe 
queste funzioni. Nel primo caso 


© Definire la stipsi (più nota certamente con il termine 
di stitichezza) non è facile, per l'ampia 

variabilità delle abitudini intestinali che possono 
definirsi normali: tuttavia, poiché il 95% 

delle persone ha almeno tre evacuazioni la settimana, 
si parla di stipsi in presenza 

di un numero di scariche inferiore a questo valore. 

© Oltre a una minore frequenza, la stipsi 

comporta anche la presenza di feci meno abbondanti 
e più consistenti rispetto alla norma e, 

quindi, sicuramente più difficili da espellere. 

© Questo fenomeno (come del resto il suo opposto, 

la diarrea) è uno fra i più comuni 

disturbi riscontrati nella pratica medica: il suo impatto 
economico è elevato, se si pensa che 

negli Stati Uniti si spendono annualmente, in lassativi, 
ben oltre duecentocinquanta milioni di dollari... 

® La stipsi è un sintomo, cioè uno dei modi 

con i quali si possono manifestare molte malattie; 
individuarla e saperla interpretare, dunque, 

significa comprendere le cause che la determinano. 

© Sono numerose, in realtà, le patologie 
capaci di causarla (si parla in questi casi di “stipsi 
secondaria”): non solo alterazioni dell'intestino 
(aderenze, tumori, infiammazioni...), ma anche forme 
prive di un legame chiaro con il tubo 

digerente e riguardanti tutto l'organismo come 
malattie ormonali e alterazioni degli elettroliti ; può 
essere conseguenza, inoltre, dell'uso di certi farmaci. 
© Molto più frequente, invece, 

è la “stipsi primaria”; 0 funzionale, legata 

ad alterazioni della motilità intestinale. 

© Se la cura della stipsi secondaria coincide, in realtà, 
con la cura della malattia che la determina, 

quella della stipsi primaria è molto più complessa 

e si basa, in senso lato, su una modifica dello stile 

di vita e sull’acquisizione di nuove, più funzionali 
abitudini alimentari, con il consumo, per esempio, 

di verdura e frutta con la buccia, e tanta acqua. 
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è in gioco una diminuzione del 
volume del materiale fecale che 
raggiunge il retto. Nel secondo, 
molto più frequente, sono ri- 
scontrabili anomalie motorie 
intestinali che determinano un 
rallentamento del transito e un 
maggior tempo di contatto dei 
residui alimentari con la parete 
intestinale. Di conseguenza, 
maggiore è anche la quantità di 
acqua assorbita dal grosso inte- 
stino con la conseguente forma- 
zione di feci dure e più difficili 
da evacuare. Le malattie di cui 
la stipsi è un sintomo sono mol- 
te. Si va da condizioni generali 
che agiscono a monte del pro- 
blema come la ridotta alimen- 
tazione o la disidratazione, a 
malattie endocrine (il diabete, 
l’ipotiroidismo), ad alterazioni 
degli elettroliti, a disturbi che 
interessano i vari tratti dell’ap- 
parato digerente. Questi ultimi 
sono i più noti e, per il loro 
stretto legame con il sintomo, 
più facili da individuare. Così. 
malattie congenite intestinali, 
come diverticolosi, tumori, ade- 
renze residuate da precedenti 
interventi chirurgici, emorroidi 
e ragadi anali sono tutte possi- 
bili cause di stitichezza. Più 
spesso, però, le cause vanno ri- 
cercate in alterazioni della mo- 
tilità intestinale responsabili 
della cosiddetta “stipsi funzio- 
nale”. Questa condizione, che è 
cronica, è più frequente nelle 
donne e la sua incidenza au- 
menta in entrambi i sessi con 
l’età. | fattori in gioco sembrano 
molti: alimentari, per la presen- 
za di diete troppo povere di fi- 
bre, ambientali (scarsa attività 
fisica, repressione dello stimolo 
evacuativo), familiari, psicologi- 
ci. La presenza di stipsi (specie 
se a comparsa improvvisa ed 
associata a calo di peso, perdita 


IN DISPENSA... 


sta, riso ed altri prodotti integrali, orzo 
legumi: tutti, in minestre 0 come accompagnamento al secondo piatto; 
crusca: da introdurre gradualmente e soltanto se non ci sono 

stati benefici da una dieta più ricca in frutta, verdura, cibi integrali. 


IN FRIGORIFERO... 


frutta: circa 300 g al giorno, meglio se consumata al naturale, con la buccia; 
utili le prugne secche, soprattutto se consumate prima della colazione, 
dopo averle lasciate a bagno tutta la notte 

e non tralasciando anche di bere il liquido rimasto; 
verdura: a volontà, sia come primo piatto 
sia come contorno; le più ricche 

in fibra sono carciofi, catalogna, 
melanzane, radicchio. 


NEL BICCHIERE... 


acqua: meglio al naturale, non 
gassata, almeno 1,5-2 litri 

al giorno, soprattutto 

lontano dai pasti. 














dell'appetito, sanguinamento 
intestinale o alternata a diar- 
rea) impone la ricerca delle 
cause, La terapia della stipsi 
secondaria è, ovviamente, la 
cura della malattia che la de- 
termina. Nel caso della stipsi 
funzionale, una parte impor- 
tante riguarda le modifiche 
delle proprie abitudini intesti- 
nali. Ci sono persone che, per 
vari motivi, rimandano l’eva- 
cuazione più volte nel corso 


della giornata 0 tendono a re- 
primere questo stimolo per la 
presenza di condizioni am- 
bientali non favorevoli. Questi 
comportamenti andrebbero e- 
vitati, dedicando più tempo 
all'evacuazione, meglio se nel- 
le stesse ore della giornata, al 
mattino o dopo mangiato. In 
questo modo vengono sfruttati 
i cosiddetti riflessi “gastrocoli- 
co” e “ortocolico”, gli stimoli 
rappresentati dall'assunzione 


del cibo e dal risveglio. .a sti 
psi funzionale, però, trae gio- 
vamento soprattutto da nuove 
abitudini alimentari. Dedicare 
più tempo a pasti regolari, 
consumati in ambienti tran- 
quilli, masticando bene sono 
le prime norme di cui tenere 
conto. Per quanto riguarda, 
invece, la composizione della 
dieta, i consigli da dare sono 
essenzialmente due: consuma- 
re più fibre e bere molta ac- 





qua. È stata da tempo dimo- 
strata una ben precisa relazio- 
ne fra apporto giornaliero di 
fibre alimentari e numero di 
scariche intestinali. Le popo- 
lazioni indigene dell’Africa 
che consumano 5 volte più fi- 
bra della popolazione europea 
hanno normalmente 4-5 volu- 
minose scariche al giorno. Gli 
effetti intestinali delle fibre so- 
no diversi secondo il tipo di fi- 
bra. Quelle idrosolubili trat- 
tengono acqua, aumentano la 
massa fecale, ma ne rallenta- 
no il transito, che è accelera- 
to, invece, da quelle non idro- 
solubili. I migliori risultati si 
ottengono consumandole en- 
trambe, con più frutta, verdu- 
ra, cibi integrali. Circa 300 g 
di frutta e altrettanti di verdu- 
ra (meglio se consumate con 
la buccia) assicurano un ap- 
porto di fibra adeguato così 
come 200 g di pane integrale. 
Solo se non si ottengano i ri- 
sultati desiderati con i prodot- 
ti naturali, è utile aggiungere 
della crusca, che va introdot- 
ta, però, in modo graduale per 
evitare dolore, meteorismo e 
distensione addominale. La 
dose è di 20-30 g al giorno e 
l’effetto è potenziato dal con- 
sumo di liquidi: 1,5-2 litri al 
giorno, anche fuori pasto. 
Mentre carote, mele. aran- 
ce, pere trattengono, infat- 
ti, 100-200 g di acqua ogni 
etto di peso, 100 g di erusca 
(ma nessuno riesce ad assu- 
merne tanta) ne trattengono 
quasi 450. Alcuni alimenti, in- 
vece, sono del tutto sconsiglia- 
ti e, quindi, da evitare: frutta 
secca, cacao, caffè, tè e vini 
rossi, questi ultimi per il loro 
contenuto in tannino. 


dott. Manuela Poggiato 
(Medico interista Osperkale Predabissi, Melegnano - Mi) 
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er combattere la stipsi, bisogna bere abbondantemente, i- 
niziando già al risveglio. Se gradito, si può iniziare la prima 
colazione con prugne secche, consumando anche il liquido 
utilizzato per ammorbidirle. Possono seguire yogurt e latte 

freschi, con pane integrale tostato, spalmato di miele 0 
marmellata, oppure fiocchi di avena o di crusca. 


SFORMATI DI MELANZANA 
Ingredienti: dose per 4 

1 melanzane g 800 - polpa di 
pomodoro fresco g 300 - zuc- 
chero - aglio - trito aromatico 
(menta, basilico, maggiorana) - 
olio extravergine - sale - pepe. 
Tempo occorrente: circa 50. 


Frullate la polpa di pomodo- 
ro, quindi raccoglietela in un 
telo per farla sgocciolare. Pri- 
vate le melanzane della buc- 
cia, tagliandola via in fette 
non troppo sottili che frigge- 
rete, mentre le melanzane 
sbucciate, ridotte a dadini, sì 
saltano in padella, con olio, a- 
glio, sale, pepe e trito aromati- 
co. Ungete 4 stampini, rivesti- 
teli con le bucce fritte, riempi- 
teli con i dadini di melanzana, 
pressandoli bene, poi lasciate 
intiepidire. Condite la salsa di 
pomodoro con sale, mezzo 
cucchiaino di zucchero, un fi- 
lo d’olio. Servite gli sformatini 
con la salsa raccolta a quenel- 
le. Guarnite con basilico. 

® 4 pranzo, orecchiette al pe- 
sto, filetti di pesce al cartoccio 
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con cannellini, pane integrale 
e frutta cotta (meglio se con la 
buccia). A cena, invece, una 
porzione di pasta con lentic- 
chie in apertura, seguita da 
due uova e da questa prepara- 
zione, come contorno (la me- 
lanzana è davvero una verdu- 
ra versatile, tra le più ricche in 
fibra). Per concludere, pane 
integrale e frutta fresca. 


ZUPPA DI PORCINI 


Ingredienti: dose per 4 
patate g 400 - porcini g e 300 - 
polpa di pomodoro, fresco g 250 
- orzo lesso & 200 - 4 sc ‘alogni - 
trito aromatico (timo, maggio- 
rana) - brodo vegetale - olio 
extravergine d'oliva - sale. 
Tempo occorrente: circa 40'. 


Soffriggete in un filo d'olio, gli 
scalogni a rondelle e un ra- 
metto di timo. Unite le patate 
a fettine, bagnatele con 6 me- 
stoli di brodo, lasciatele stufa- 
re lentamente e, quando sa- 
ranno quasi spappolate, ag- 
giungete i porcini a lamelle, il 
pomodoro e l'orzo lesso. Sala- 
te, mescolate. spegnete dopo 
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5' e condite con un filo d'olio 
extravergine e un pizzicone di 
trito aromatico. Il tempo com- 
plessivo di cottura della zuppa 
sarà di circa 30", 


® Questa zuppa, indicata per ce- 
na, è ottima perché associando i 
funghi all’orzo, aiuta a mante- 
nere elevato l’apporto in fibra; 
come secondo, scaloppina in 
bianco, carciofi, pane integrale e 
frutta cotta. A pranzo, invece, 
pasta con piselli (freschi, secchi 
o surgelati, garantiscono co- 
munque un discreto apporto in 
fibre solubili), mozzarella e me- 
lanzane alla piastra, pane inte- 
grale e frutta fresca. 


CRESPELLE INTEGRALI 


Ingredienti: dose per 4 
Per le crespelle: latte g 150 - 


farina g 30 - farina integra- 


le g 30 - un uovo - burro - sale. 
Per il ripieno: besciamella 
& 300 - porri g 100 - porcini 
g 100 - sonia g 100 - broc- 
coletti lessi g 100 - burro - gra- 
na padano grattugiato - sale. 


’ . "a 
Tempo occorrente: circa 50°, 


Preparate la pastella per le 
crespelle amalgamando, in u- 
na ciotola, l'uovo, la farina 
bianca, quella integrale, il lat- 
te, un pizzico di sale e una 
piccola noce di burro fuso. 
Preparate con la pastella 8 
crespelle. Per il ripieno, stufa- 
te in g 40 di burro i porri af- 
fettati: unite i porcini a lamel- 
le, fateli insaporire, quindi ag- 
giungete i broccoletti e le zuc- 
chine a0) dadini. Salate, sof- 
friggete brevemente il misto di 
verdure e legatelo con metà 
della besciamella. Distribuite 
il ripieno sulle crespelle, pie- 
gatele a triangolo poi siste- 
matele in una teglia unta di 
burro, salsatele con la bescia- 
mella rimasta, spolverizzatele 
abbondantemente di grana, 
quindi fatele gratinare nel 
forno caldo per alcuni minuti. 


© Per completare il pasto aper- 
to da queste crespelle, si può 
scegliere un carpaccio di bre- 
saola con contorno di radicchio 
rosso, anche grigliato (una del- 


le poche insalate ricche in fi- 


bra: la lattuga, per esempio, ne 
è quasi priva); pane integrale e 
frutta cotta per concludere. 
Nell’altro pasto, fusilli al ragù 
di melanzane e peperoni (i su- 
ghi di verdure consentono un 
buon apporto di fibre e di vita- 
mine e gratificano il palato, 
senza pesare sul conteggio del- 
le calorie). Come secondo piat- 
to, spezzatino con piselli. pane 
integrale e frutta fresca. 


ROMBO AL VINO 


Ingredienti: dose per 4 
filetti di rombo, senza pelle, 
circa g 600 - patata g 200 - 
2 carciofi - farina - vino bian- 
co secco - olio extravergine 
d'oliva - sale. 

Tempo occorrente: circa 30°. 


Riducete la patata a cubetti 
che farete rosolare, a fuoco vi- 
vo, in un filo d'olio, finché di- 
venteranno croccanti, quindi 
aggiungete i carciofi, ben 
mondati, ridotti a filetti e ter- 
minate di cuocere (in tutto oc- 
correranno 15'). Intanto. infa- 
rinate leggermente i filetti di 
pesce quindi fateli dorare e 
cuocere in padella, a fuoco vi- 
vo, in pochissimo olio caldo, 
sfumandoli con un dito di vi- 
no. Unite la verdura nel tega- 
me del pesce, salate e portate 
subito in tavola. 


® Prima di questa portata di 
pesce, maccheroncini con zuc- 
chine, contorno di insalata mi- 
sta, preparata con molte va- 
rietà di verdure, pane integrale 
e frutta fresca. A cena, mine- 
strone di legumi (ottimo anche 
se consumato come crema, non 
passato al setaccio, ma frulla- 
to, per non perdere gli utili re- 
sidui fibrosi); come secondo, 
grana padano (g 50) e catalo- 
gna, pane integrale e frutta cotta. 












» Consulenza scientifica 


del Servizio di Scienza dell'Alimentazione, 
Ospedale San Raffaele - Mi 

dott. Maria Cristina Librenti 

dietista Monica Marchi 


- Ricette di Francesco Tonelli 


UMIDO DI MAIALE 


Ingredienti: dose per 4 


8 tranci di filetto di maiale 
£ 600 - lenticchie lesse g 200 - 
16 fettine di pancetta - carota 
- sedano - cipollotto - farina - 
maggiorana - vino bianco sec- 
co - olio extravergine d'oliva - 
sale - pepe. 

Tempo occorrente: circa 50'. 


Bardate i tranci di filetto con le 
fettine di pancetta. Infarinate i 
filetti e fateli rosolare in una 
larga casseruola, in un filo d’o- 
lio caldo; unite, quindi, la ca- 
rota, il sedano, il cipollotto, tut- 
to ridotto a dadini, lasciate ap- 
passire leggermente le verdure, 
sfumate con un dito di vino e. 
infine, unite le lenticchie: inco- 
perchiate e lasciate stufare len- 
tamente per 30' circa. A cottu- 
ra avvenuta, condite l’umido 
con sale, pepe, un filo d'olio 
crudo e maggiorana fresca. 


® Prima di questo robusto secon- 
do, limitarsi a una porzione di 
minestra d'orzo (la regolazione 
della “pigrizia” intestinale è favo- 
rita dall'introduzione di liquidi 
anche sotto forma di preparazioni 
brodose); pane integrale e frutta 
devono essere sempre presenti. A 
cena, farfalle al sugo di carciofi, 
peperonata d’accompagnamento 
a una porzione di formaggio fre- 
sco, pane integrale e frutta cotta. 


COMPOSTA DI FRUTTA 


Ingredienti: dose per 4 

fragole e fragoline, in tutto g 100 
- 2 pesche - 2 mele - mezzo o litro 
di vino rosso - zucchero - fecola 
- un pezzetto di cannella - noce 
moscata - chiodi di garofano - 
scorza di limone - menta. 


Tempo occorrente: circa 20'. 


Bollite per 5' il vino aromatizzato 
con 4 cucchiai di zucchero, scor- 
za di limone e le spezie; addensa- 
telo con una puntina di fecola, 
proseguite il bollore per altri 5', 
infine tuffatevi la frutta a pezzi, 
lasciatela macerare nel vino fin- 
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ché diventerà freddo, quindi 
servitela guarnita con menta. 


Questa composta di frutta, 
da servire come dessert. è la corn 
clusione di un pasto costituito da 
una porzione di piszoccheri, che, 
nella classica versione con patate, 
verze e formaggio, possono rap- 
presentare un piatto unico abba- 
stanza ricco in fibre grazie alla 
presenza del grano saraceno e 
delle verze. A complemento, insa- 
lata mista. Per cena, crema di 
verdura, una porzione di tacchino 
al forno, fagioli in insalata, pane 
integrale e frutta fresca. 


TORTINE AL CIOCCOLATO 
Ingredienti: dose per 6 

burro g 150 - farina integrale 
£ 150 - farina bianca g 100 - 
zucchero g 100 - cioccolato 
fondente g 100 - prugne secche 
£ 100 - 2 uova - mezza bustina 
di lievito per dolci 
ro e farina per gli stampini. 


sale - bur- 


Tempo occorrente: circa 60', 


Lavorate con lo sbattitore il 
burro e lo zucchero; unite 
quindi, in ordine, le uova, il 
lievito, un pizzichino di sale, 
il cioccolato fuso, le farine e, 
infine, le prugne tagliuzzate. 
Distribuite l'impasto in 6 
stampini imburrati e infarina- 
ti e infornateli a 180° per 30' 
circa. Servite le tortine con 
salsa ai lamponi (g 100 di frutti 
frullati con g 50 di zucchero). 


Questo dolce contiene farina 
integrale e prugne secche e co- 
stituisce una fonte discreta di fi- 
bre. Per pranzo, spaghetti alle 
vongole, cernia al pomodoro, 
carciofi in insalata e zucchine 
trifolate, pane integrale e frutta 
fresca. A cena, minestrone di le- 
gumi con crostini integrali, pol- 
lo al forno, macedonia di ver- 
dure, pane integrale e frutta cot- 
ta. Il consiglio di tutte queste ri- 
cette è per un ricco apporto di 
legumi e verdure, Questa abitu- 
dine alimentare deve essere in- 
trodotta però, con gradualità, 
per evitare problemi di meteorismo. 
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VATURA COME MEDICINA 


CREN, SEDANO, 
SEDANO RAPA 


CREN 

Il cren ha un sapore molto 
aromatico e acre e Va con- 
sumato con una certa caute- 
la, per esempio poco per vol- 
ta nelle insalate. E ricchissi- 
mo di vitamina C (200 mg 
per 100 g di radice fresca), 
utile, quindi, a difendere 
l’organismo dalle aggressio- 
ni batteriche e virali e a 
contrastare la formazione 
dei radicali liberi. 

Possiede inoltre minerali, 
acidi organici e inorganici 
che stimolano i processi di- 
gestivi, sostanze solforate 
ad azione antibiotica che, 
eliminandosi attraverso i 
polmoni, favoriscono la 
fluidificazione delle secre- 
zioni bronchiali, miglioran- 
do bronchiti croniche. 
Crudo, grattugiato in insa- 
late e utilizzato regolar- 
mente alla fine dell’inver- 
no, previene la stanchezza 
primaverile, i raffreddori e 
le malattie delle prime vie 
respiratone. 

e Lo sciroppo di cren è otti- 


mo per tossì ostinate, per- 


tosse, catarri bronchiali: di- 
sponete in una terrina il 
cren grattugiato o tagliato fi- 
nemente, spargetevi sopra 
dello zucchero di canna e 
coprite fino al giorno suc- 
cessivo. Si formerà un ab- 
bondante sciroppo, che fil- 
trerete con un colino. Met- 
tete i resti rimasti nel colino 
a cuocere in poca acqua e 
zucchero di canna, pressate 
nuovamente e aggiungete 
questo secondo liquido al 
primo, mescolando bene. 
(Questo sciroppo sì conserva 
per molte settimane. Se ne 
utilizzano 4-6 cucchiai al 
giorno in caso di tosse ribel- 
le, 2 cucchiai al giorno co- 
me ricostituente per bambi- 
ni e adolescenti. 


SEDANO 

Questa pianta erbacea bien- 
nale, appartenente alla fa- 
miglia delle ombrellifere, è 
un ortaggio eccellente, mol- 
to sfruttato per uso alimen- 
tare sia crudo sia cotto, per 
le sue proprietà diuretiche e 
depurative. Contiene vitami- 


na C e B, un olio essenziale. 
minerali tra cui il prezioso 
potassio, che lo rendono uti- 
le in caso di demineralizza- 
zioni, reumatismi, gotta, cal 
colosi delle vie urinarie, 0- 
besità. Le parti della pianta 
piu attive terapeuticamente 
sono le radici e i frutti. 

e Le radici sì raccolgono da 
piante al primo anno di ve- 
getazione e sì usano per un 
infuso ad azione diuretica. 
digestiva e stimolante la se- 
crezione biliare. 

® ] frutti di sedano. invece. 
che si raccolgono dalle ca- 
ratteristiche ombrelle che si 
sviluppano nel secondo an- 
no, hanno la proprietà di fa- 
vorire l’eliminazione dei gas 
intestinali (come i frutti di 
altre ombrellifere, quali fi- 
nocchio, anice, prezzemolo). 
* Il succo, che sì ottiene con 
la centrifuga dalle coste e 
dalle foglie di sedano fresco, 
è efficace per cure intensive 
in caso di reumatismi (mez- 
zo bicchiere al giorno per 
15-20 giorni). 

e Il decotto di cambi di se- 
dano o di radici è efficace 
er i geloni. Si mettono a 
bollire in 2 litri di acqua 
250 grammi di gambi o di 
radice per un’ora: si fanno 
pediluvi molto caldi per 10 


minuti. 3 volte al iorno. 


SEDANO RAPA 

Detto anche sedano di Ve- 
rona, è una varietà del seda- 
no comune nella quale la 
radice è particolarmente in- 
grossata e allungata. Si pre- 
sta molto bene soprattutto 
per essere utilizzato crudo, a 
fette o in filetti, in insalate. 
Possiède le stesse qualità 
depurative e remineraliz- 
zanti del sedano comune. 


dott. Lucia Angiolini 





lola Sa Tag Sine 


“Adoro la cucina che 
non mi fa perdere tempo. 


Jo ho scelto. E' Candy.” 





Microonde combinato: 5 funzioni diverse e sonda per una cottura perfetta e veloce. 


In cucina la versatilità è fondamenta- 
le, per questo i nuovi microonde com- 
binati Candy offrono ben cinque fun- 
zioni per cuocere perfettamente anche 
i piatti più elaborati: cottura tradizio- 


nale, cottura a microonde, cottura si 


multanea (tradizionale più microon- 
de), cottura con grill e cottura combi- 
nata (grill più microonde). Inoltre il va 
no interno in acciaio inox e il piano 
d'appoggio in cristallo temperato ga 
rantiscono anni e anni di affidabilità 





DA 50 ANNI LA TRANQUILLITA E DI CASA 
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Le lezioni di cuci- 


na dell' IPCA sono 


«prevalentemente 





pratiche e si suol- 
gono in un'ampia. 
aula attrezzata con 
20 posti di lavoro. 
Ogni allievo dispo- 
ne di una struttura 


dotata di lavel lo, 





piano di lavoro, 
fuochi, forno e di 
tutti gli utensili. 
Vengono. forniti. 
dalla scuola gli in- 
gredienti necessari 
per la preparazio- 


ne delle ricette. | 


IPCA 


ISTITUTO PER LA PROMOZIONE 


DELLA CULTURA ALIMENTARE 


CUCINA CLASSICA CUCINA REGIONALPIZZE, FOCACCE, 


Se primi piatti TORTE SALATE 
<A , Da. al 
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Tutto ciò che è necessario 
conoscere per cucinare 
bene. Vengono descritte le 
tecniche per preparare 
menu completi, dagli antipa- 
sti fino ai dolci, con piatti 


diversi e di sicuro effetto. 
8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane 


Nel corso vengono preser|o1s0 prevede la realizza- 
tate 24 ricette: agnolot{ne di 16 piatti tra i più ti- 
(Piemonte), tortelli di zucchi © gustosi: focaccia al 
(Lombardia), lasagne verd'g0nzola 0 agli aromi, 
(Emilia), bucatini all’ amatr{?2 al radicchio o alle pa- 
ciana (Lazio), sartù di rist» crostata agli asparagi o 
(Campania), ecc. e melanzane, ecc. 

8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimarfî0n! di 3 ore ciascuna in 4 settimane 





ALTA CUCINA 


CUCINA REGIONALCUCINA DI PESCE 
secondi piatti || 





Riservata ad allievi già 
esperti nella tecnica di cuci- 
na e nei vari tipi di cottura. 
Le lezioni consistono in 
applicazioni pratiche con la 
realizzazione di ricette della 


cucina classica e creativa. 
8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimane 


barolo (Piemonte),osso bugrlo nei modi più svariati. 
alla milanese; cima ripieti gamberetti all'astice, 
alla genovese, braciole allla trota al salmone. Lezio- 
napoletana, seppie ripiei sulle tecniche di pulitura e 
al forno (Puglia), ecc. i sistemi di cottura. 


8 lezioni di 3 ore ciascuna in 8 settimgzioni di 3 ore ciascuna in 6 settimane 


| 
L'ALLIEVO PUO' SCEGLIERE TRA I DODICI COR$ 


ILLUSTRATI QUI SOPRA. GLI ORARI SONO I SEGUEN 
i i . 

CORSI DI MATTINA |DALLE 9 ALLE (12 | 

CORSI POMERIDIANI | DALLE 15 ALLE 18 \ 


CORSI SERALI DALLE 19 ALLE 22 


\ 
- + — 1 
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Nel corso vengono Presepme acquistare e ricono- 
tate 24 ricette: brasato [ere il buon pesce e cuci- 


PASTICCERIA 





# 
Il corso illustra con esercita- 


zioni pratiche tutta la | 


gamma della pasticceria: gli 
impasti di base, le torte 
semplici ed elaborate, le 
crostate, le creme, i dolci al 

| d.. 6 i le . le eil . tti. 


6 lezioni di 3 ore 


Come apparecchiare la 
tavola per le diverse occa- 
sioni, le decorazioni ideali 
per i pranzi e le cene 
importanti, come scegliere i 
menu nel modo più appro- 


priato, ropigri e originale. 


4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 
4 


Programma dei corsi ottobre/novembre 


se PER INFORMAZIONI E ISCRIZIONI 


LISCUOLA DI CUCINA 





Tr - 


CUCINA RAPIDA CUCINA VEGETARIANA 





Si approntano sei menu 
completi, che si possono | 
realizzare in tempi rapidi 
con la programmazione 
coordinata del lavoro e la 
sequenza delle operazioni di 
preparazione e di cottura. una cucina saporita. 

6 lezioni di 3 ore ciascuna in 6 settimane 4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


i i stttiali = 


PRIMI PIATTI CIOCCOLATO 


Ogni lezione presenta una 

Ì etariana equilibra- 
ta: come effettuare cotture 
sane, come alimentarsi con 
cibi biologici e di qualità, 
senza rinunciare al gusto di 











Vengono realizzati i diversi 
tipi di lavorazione al ciocco- 
lato, comprese le coperture 
dei dolci. Nel corso vengo- 
no preparati anche ciocco- 
latini, pralines e una varietà 


di dolci a base di cioccolato. 
4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


Le lezioni compongono un 
corso completo sulla prepa- 
razione dei primi piatti. 
Vengono approntate venti 
ricette per la cena delle 
grandi occasioni o per la 


spaghettata improvvisata. 
4 lezioni di 3 ore ciascuna in 4 settimane 


rivolgersi alla segreteria IPCA 
Piazza Aspromonte 15-Milano (MM LORETO) 
‘A 26.64.907/70.642.242 —— 


Fax 706.385.44 
(DA LUNEDI A VENERDI IN ORARIO D'UFFICIO) 























LA VENTRI 


® Questo salume insolito, 
ricavato dallo stomaco 


del suino, incuriosisce 
per l'aspetto, che ricorda 
quello di... una 
cornamusa senza flauti, 
® Nel morbido impasto 
non è raro trovare 

dei cuori di salsiccia. 

Il gusto della ventricina 
di Crognaleto, 

delicato e aromatico 
per la presenza 

del peperoncino dolce e 
piccante, viene esaltato 
se la si spalma sul pane, 
meglio se caldo. 

® Attenzione, però: 

si producono ventricine, 
diverse tra loro, in 

tutto l'Abruzzo, a Guilmi, 
a Gissi. e ci sono 

poi anche quelle di Ururi 
e di Montenero 

di Bisaccia, in Molise. 
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po BI ONI E SCONOSCIUTI ———_—_ — 


Sulla strada che dall’Aquila 
porta a Teramo, passando 
per S. Vittorino, l'antica 
Amiternum, patria di Sallu- 
stio, si arriva a Crognaleto, 
Comune che comprende di- 
ciassette piccole frazioni 
sparse sui monti in vista del 
Gran Sasso. In questi paesi- 
ni la poca gente rimasta è 
cordiale. fiera delle proprie 
tradizioni, che è ben lieta di 
illustrare. I buongustai più 
convinti non devono perde- 
re, dunque, l’occasione per 
fare una sosta e chiedere 
notizie sulla ventricina, cibo 
tra i più tipici della zona. 


Come si fa 

La ventricina di Crognaleto 
si prepara tritando finemen- 
te una gran quantità di gras- 
so suino (guanciale, lardo e, 
a volte, sugna) insieme a ri- 
tagli di lavorazione di altri 
salumi, oppure a carne ma- 
gra di spalla. L'impasto vie- 
ne condito con sale, pepe. 
peperoncino dolce (80 g per 
chilo di impasto) e peperon- 
cino piccante (20 g per chi- 
lo): lo si amalgama, quindi, 








con cura € lo si lascia riposa- 
re per alcune ore prima di 
insaccarlo nello stomaco del 
maiale (ecco perché il nome 
di ventricina). La successiva 
maturazione varia da dieci 
giorni a un mese, secondo il 
peso, e viene condotta in 
ambiente tiepido e aerato, 
spesso in cucina, dove la 
ventricina viene appesa a 
prendere aria e... il fumo del 
camino. Terminata la fase di 
asciugatura, si procede alla 
stagionatura per almeno un 
anno; terminato questo pe- 
riodo, il prodotto è pronto 
per il consumo. Il peso di u- 
na ventricina può arrivare, a 
stagionatura completa, an- 
che a 10 kg; invece che nel- 
lo stomaco, però, l'impasto 
può essere insaccato nella 
vescica; in questo caso la 
ventricina risulterà più pic- 
cola e la stagionatura sarà 
ridotta a circa sei mesi. 


Una sorpresa saporita 

Nella zona di Crognaleto si 
usa conservare dentro la 
ventricina le salsicce di sui- 
no, precedentemente stagio- 


di Giorgio Donegani 
e Giorgio Menaggia 


nate. In questo modo mi- 
gliora tanto il sapore della 
salsiccia, quanto quello del- 
la ventricina. Ed è proprio il 
sapore l'elemento di questo 
salume che sorprende di 
più: squisito, giustamente a- 
romatico, ricorda quello 
della ‘nduja calabrese, ma è 
più delicato e rotondo, per 
la presenza del peperoncino 
dolce. Anche la consistenza 
è particolare, addirittura 
quasi cremosa, per la grana 
fine dell’impasto. Il modo 
migliore per gustare la ven- 
tricina di Crognaleto è quel- 
lo di spalmarla sul pane, 
meglio se caldo di brace. 
Chi in Abruzzo dice la ven- 
tricina, al singolare, cade in 
grave errore se non specifi 
ca anche la località di pro 
duzione. Ventricine si pro- 
ducono, infatti, un po’ in 
tutta la regione e anche in 
Molise: prodotti tanto buo- 
ni, quanto diversi tra loro, 
tutti espressione di tradizio- 
ni alimentari particolari di 
ogni zona. Così l'eccellente 
ventricina di Guilmi è diffe- 
rente da quella di Crogna- 
leto, per forma, gusto e tec- 
nica di preparazione. A 
Guilmi, viene prodotta con 
pezzi scelti di carne suina 
(lombi, filetti, ritagli magri 
del prosciutto) e grasso di 
pancetta. | tranci di carne 
sono tagliati grossi e concia- 
ti (anche con semi di finoc- 
chio) per essere poi insac- 
cati nella vescica di suino, 
aromatizzata con bucce d’a- 
rancia, e pressati, alternati a 
pezzi di grasso. A Montene- 
ro di Bisaccia, invece, si usa 
il prosciutto, la parte più 
pregiata del maiale, unito a 
piccole quantità di lardo. 
Nel caso della ventricina la 
scelta è ampia e può essere 
utile, per amor di confron- 
to, assaggiarle tutte. 














in tavola le ricette più gustose. 
Spedisci subito l'etichet- 
ta con la prova 
d'acquisto che 


= == -Cosciae Filetto di Pollo 
- cafrennL< alla griglia » Arrosto di 
ni Fesa di Tacchino con pe- 
Fesa di Tacchino F 


alla griglia peroni + Fesa di Tacchino 
Rbizest SISENINE alla griglia Maxi » Fesa 


" a] diTacchinoallagriglia 
a *»Coscia di Tacchino alla 


griglia » Filetto di Pollo 
alla griglia Maxi 


Pa la fortuna per la gola! Basta un PAVOGLIOSO 


per realizzare i tuoi sogni meravigliosi e portare 











insana 


AUT II. RICH. SCADENZA 31.03.96 


trovi su ogni confezione. Ogni mese, dall' 1/10/'95 
al 31/03/'96, PAVO mette in palio 
20 MILIONI in gettoni d'oro*. 
Inoltre puoi vincere su- 
bito 600 sfiziosi 
barbecue. 


VA INCLUSA 


sti — | è 
* Buona griglia di Tacchino «Pan- TEprOGLIo;}= + Cordon Bleu + Panatella 
ciotti di Pollo + Rosticini di Pollo » i Ve pesto SL L all'Isolana + Panatella agli spi- 


* Rosticini di Tacchino + Saltim- i se naci + Panatella ai carciofi 
bocca alla Romana » Sfrigolosi di 3 > È J » Sfizzi Croc » Chitarrine 
Pollo + Spiedini di Pollo + Spiedi- 4 i i » Pizziche 

ni di Tacchino + Rotolo cli Pollo » w ) cd, 


Pollo pronto griglia - Rotolo di 
Coscia di Tacchino + Coscia di 
Tacchino con patate + Fomarelli 
di Tacchino con patate e peperoni 
» Pollo con patate + Saltimbocca 


con patate + Pollo Ghiotto A tavola in campagna 


































L'Amore 


1» ha preso 
campo. 


Giulietta ha preparato il terreno. 


Romeo ha colto il frutto. 


Gli Agricoltori della provincia di Verona, amanti delle proprie fertili 

terre, sono eredî e custodi del prezioso segreto che rendeva i frutti e gli 

ortaggi dî Giulietta stmordinari ed unici: Giulietta e Romeo coltivavano 

Gli orti dî Giulietta con l'Amore che li ha resi famosi in tutto il mondo 

e che, ancora oggi, caratterizza l’ortofrutta veronese. 

Il Consorzio Tutela Ortofrutta Verona garantisce: 

e una qualità elevata e costante per tutti i prodotti che si fregiano del 
marchio Gli orti di Giulietta 

l'utilizzo di metodi naturali di coltivazione che seguono la tradizione 
locale nel pieno rispetto dell'ambiente 

e caratteristiche merceologiche (forma, colore e pezzatura) assicurate 
mediante rigidi controlli sulla produzione 

e la presenza sul mercato, per tutto l'anno, della frutta e degli ortaggi 
tipici dì ogni stagione 


FRUITS AND VEGETABLES PROTECTION 
[CATINSOT ALTI TICA LETO] TRENA CVA 
(COSTA OR ASTRO TA CARO ET 


QUALITA' DA AMARE 


CONSORZIO TUTELA ORTOFRUTTA VERONA 


d _ 
Corso Porta Nuova, 98 - 37122 VERONA - Tel. 045/8036635 - Fax 045/8001012 





































































LA RICETTA RICHIESTA: RISO ALLA CREMA DI SCAMPI 


Fate appassire uno sc e tritato con una noce di 
burro; unite le teste e i gusci di g 650 di scampi, pre- 
mendoli con un cdi per estrarne la polpa pe 
vate le code, sgusciate, a parte). Fiammeggiate con 
mezzo bicchiere di brandy, lasciatelo evaporare, poi 
unite un bicchiere di vino bianco secco e lasciatelo 
ridurre della metà. Salate, pepate, unite g 300 di passata 
di pomodoro, un trito di prezzemolo, timo e maggiorana. 
Cuocete, coperto, per 10', poi unite g 150 di panna. 
Lasciate addensare, quindi passate il tutto al setaccio. 
Soffriggete in poco olio un altro scalogno tritato, tostate 
vi g 280 di riso, bagnatelo con vino bianco, quindi porta- 
telo a cottura, alternando la crema di scampi e fumetto 
di pesce caldo. Mantecate con una noce di burro e servi- 
te il risotto con le code di scampi, rosolate con una noce 
di burro e sfumate con brandy e vino bianco. Dose per 4. 


ERBE DI CAMPO 


La chiamano Stellina odo- 
rosa, ma il suo nome 
scientifico è Galium odo- 
ratum. È un’erbacea pe- 
renne che si può anche 
coltivare. Le foglie fresche, 
raccolte prima che appaia- 
no i piccoli fiori bianchi, 
sono particolarmente adat- 
te per aromatizzare for- 
maggi freschi, salse a base 
di formaggio o il burro fu- 
so per condire. Il suo pro- 
fumo si fa più forte quan- 
do viene essiccata e diven- 
ta preziosa nei pot-pourri. 


CIBOECUCINA 


PAROLE, PAROLE 


Pasta, amore e... fantasia: 
non solo nei formati 

e nei sughi, ma perfino 
nei nomi, tanti e vari: 


e lanache, 


per esempio, sono 

delle larghe tagliatelle: 
una specialità 

di Bari che si condisce 
con sugo di cozze; 

o cruselli 

(0 rosette): in Sicilia 

si chiamano così 

degli involtini di pasta 
fresca, ripieni 

di ragù di manzo; 

e bigoli: 

nel Veneto, sono sinonimo 
di spaghetti, ma 

in effetti i veri bigoli 
sono impastati a mano 
e fatti uscire dai fori 

di un'apposita 

pressa, detta bigolaro. 


li associa a un ragù fatto 
con frattaglie e brodo 
d’anatra (anara); 

e stringozzi: 

sono maccheroncini 
con il buco, 
chiamati pure ceriole; 
e pater-noster: 
ancora in Umbria, 
sono palline di pasta 
fresca, la cui forma 

e grossezza ricordano 
i grani di un rosario. 
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di Manuela Lazzara 


IDEE PIÙ, PIÙ IDEE... 


*Ogni cosa da tagliare ri- 
chiede il coltello adatto: 
per affettare un arrosto, 
per esempio, non usarne 
mai uno seghettato (adatto 
per il pane) perché la se- 
ghettatura comprime la 
carne e ne fa uscire il sugo. 


*Il miele può sostituire 
quasi sempre lo zucchero; 
tenere conto, però, che ha 
un potere dolcificante più 
alto (4 cucchiai di miele 
corrispondono a circa 5 di 
zucchero). Poiché contiene 
più acqua, diminuire un 
po’ anche i liquidi previsti 
dalla ricetta. 


*Lo zucchero a velo si può 
preparare passando al tri- 
tatutto elettrico qualche 
cucchiaiata di zucchero se- 
molato. Per profumarlo, ri- 
porlo in un vasetto con un 
baccello di vaniglia. 


è e 


COSE DOLCI 


Si chiamano favette, ven- 
gono preparate con man- 
dorle e albume e sono ro- 
sa, gialline e marrone, co- 
lori corrispondenti agli a- 
romi che contengono. A 
Trieste e dintorni, fanno 
la loro comparsa in que- 
sto mese, ma si offrono 
soprattutto in occasione 
delle ricorrenze di Ognis- 
santi e dei Defunti. 
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L'informatica e la telematica 
rappresentano ormai per l'ENEL 

un fattore strategico per 

il conseguimento di una sempre migliore 
qualità del servizio reso all'utenza. 


Questo obiettivo viene oggi raggiunto 
con un sofisticato sistema di servizi 
telematici e informatici volto a snellire 
una serie di operazioni complesse 

che ormai possono essere eseguite senza 
necessità di recarsi presso le sedi ENEL. 
Grazie alle prime applicazioni realizzate 
l'utente può servirsi 

di un normale apparecchio telefonico 
per interagire con le banche 

dati dell'azienda. 

Sfruttando il complesso schema 

di collegamenti tra la rete Telecom Italia 
e il sistema informatico dell’ENEL, 
l'utente, indipendentemente 

dal suo punto di chiamata, accede 
direttamente all'archivio elettronico 

che gestisce la sua fornitura. 


Grazie all’ausilio dell'informatica si sono 
resi disponibili numerosi servizi: 


* il “Servizio telefonico utenti”, 
mediante il quale possono essere definite 
telefonicamente le diverse pratiche 
commerciali (richieste di nuove 
forniture, modifiche e cessazioni 

di quelle esistenti ecc.); 


* il “Servizio segnalazione guasti”, 

al quale è possibile rivolgersi 
telefonicamente 24 ore su 24 in caso 
di interruzione della fornitura elettrica; 


* il sistema ENELTEL, che è già 
in funzione per la trasmissione tramite 
telefono delle letture del contatore; 


* le differenti modalità di pagamento 
delle bollette ENEL: 

sportelli ENEL, sportelli postali o bancari, 
domiciliazione bancaria e postale, 
procedura Bancomat. 


ENEL 


L'informatica al servizio dell’utente 


Rapporto utenti - ENEL: 
più rapido con il telefono 


Attraverso il telefono l'utente può effettuare la maggior parte delle operazioni 
commerciali e ottenere dall’ENEL informazioni e ricevere chiarimenti 
sulle bollette. 


Il Servizio telefonico utenti 

permette infatti un collegamento diretto con un operatore commerciale della 
sede ENEL territorialmente competente. L'operatore, utilizzando appositi 
terminali collegati con un calcolatore centrale, è in grado di individuare 
immediatamente qualsiasi posizione contrattuale attraverso il numero utente 
che contraddistingue la fornitura, riportato in evidenza sulla bolletta. Se 
l'utente non avesse a disposizione tale numero, sarà necessario fornire 
all'operatore il nominativo e l'indirizzo relativi alla fornitura interessata. 


Utilizzando il telefono è possibile quindi: 


* richiedere una nuova fornitura di energia elettrica 

e disdire la vecchia fornitura 

e subentrare in una fornitura esistente 

e aumentare o diminuire la potenza a disposizione 

e variare l'indirizzo di recapito della bolletta 

e richiedere la verifica del contatore e/o del limitatore 

* richiedere chiarimenti sulla bolletta, sui pagamenti, e su quant'altro riguarda 
il rapporto con l'ENEL. 


Per collegarsi con l’ENEL attraverso il Servizio telefonico utenti è sufficiente 
comporre l'apposito numero riportato sul frontespizio della bolletta e sugli 
elenchi telefonici di ciascuna città, alla voce ENEL. 

Sulla bolletta è anche indicato l'indirizzo 

della zona ENEL di appartenenza. 

Prima di telefonare al Servizio telefonico utenti 

è consigliabile munirsi di una bolletta relativa all'indirizzo 

di fornitura oggetto della richiesta. 


NOVITÀ 


- MESE 
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Oltre ai due fermenti specifici dello yogurt, “Bio” 
Danone contiene il Bifidus attivo, normalmente 
presente nella flora intestinale dei bambini, ma as- 
sente in età adulta, che ha la proprietà di mante- 
nere l’equilibrio della microflora batterica, ridu- 
cendo, tra l’altro, gli effetti indotti dall'uso di anti- 
biotici. “Bio” Danone è venduto in confezione da 
due vasetti da 125 grammi, nella formula “bian- 
ca” al naturale o nei gusti di prugna e fragola. 

OLIO DA PRENOTARE 


Sembra forse troppo presto 
per parlare di regali natali- 
zie, ma se il dono da fare è 
una confezione di bottiglie 
di olio extra vergine di oliva 


Carli, bisogna prenotarla in 
anticipo. La Fratelli Carli, in- 
fatti, assicura le consegne en- 
tro Natale solo per gli ordini 
rvenuti entro il 20) novem- 
bre. Sono due le proposte: la 
“Confezione Natale”, con 6 
bottiglie da mezzo litro di olio 
cad i extra vergine di oliva, e la con- 
i fezione “Assaggio Carli” con 

l’intera gamma di prodotti: olio 
di oliva, extra vergi- 
ne, aceto, tonno, 
olive in salamoia e 
Marsala. Per ordi- 
nazioni, telefonare 
allo 0183/7080 o 
scrivere a: Fratelli 
Carli, casella po 
stale 106, 18100 
o A Imperia-Oneglia. 
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FRIGORIFERI 
ECOLOGICI “NO FROST” 


Whirlpool ha rinnovato 
tutti gli apparecchi della li- 
nea del “freddo”, eliminan- 
do il'freon. È nata così la li- 
nea “Combi”, caratterizzata 
da una tecnologia avanzata 
e da un metodo di vernicia- 
tura ecologico. Grazie alla 
“Energy Label” (l'etichetta 
energetica), di cui sono do- 
tati i frigo e i congelatori 
Whirlpool, il consumatore 
può scegliere il modello 
più efficiente sotto il profilo 
energetico. Con il sistema 
“No Frost”, inoltre, è possi 
bile conservare alimenti 
vari a temperature diverse 
e non è necessario sbrinare 
il comparto congelatore. 





NUOVE PORCELLANE 
IN TAVOLA 


Pois, righe, triangoli, moti- 
vi a losanga, sono i decori 
del servizio di piatti in por- 
cellana “Tigullio” proposto 
da Ancap. La linea com- 
prende piatti piani, fondi, 
da frutta, ed è corredato da 
tutta una serie di accessori 
per la tavola: coppette, vas- 
soi, tazze, barattoli, pirofi- 
le. Per chi, invece, preferi- 
sce un decoro di bacche, 
foglie e frutti, Ancap sug- 
gerisce il servizio “Valgar- 
dena”. Chi ama il classi- 
co, infine, può scegliere 
“Pompeiano”, che si rifà 
alle vestigia dell’antica 
città di Pompei e ai suoi 
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di Rosy Prandoni 





colori. È contraddistinto 
da una bordura in oro zec- 
chino che lo rende perfet- 
to per la tavola delle gran- 
di occasioni. 


ZUPPE DI CEREALI 

Per una cucina semplice, 
che si richiama alle vec- 
chie tradizioni gastronomi- 
che di campagna, la Nuova 
Terra di Altopascio (Luc- 
ca) propone tre tipi di zup- 
pa della linea “Le Meridia- 
ne”: di riso e lenticchie, 
paesana con grano sarace- 
no, toscana con farro. La 
gamma comprende anche 
farro e fagioli, risotto pri- 
mavera, riso integrale, or- 
zo e farro perlato. Ci sono, 
inoltre, le paste speciali, i 
prodotti alla soia, i biscotti 
al mais e al farro, le mar- 
mellate, i nettari di frutta. 
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LO SCAFFALE DI CUCINA 


LA CUCINA SALENTINA 


di Maria Rosaria Stoja Muratore 
Congedo Editore - Lire 20 000 
Il relativo isolamento del 
Salento, spiega l’autrice 
nell’introduzione, ha favo- 
rito il fatto che vi si siano 
mantenuti usi e costumi 
gastronomici antichi, legati 
alla civiltà contadina e in- 
fluenzati dal passaggio di 
tanti invasori. Così, fra i 
se mplici cibi di questa ter- 
ra, si annoverano tanti 
piatti greci, romani, nor- 
manni e arabi. La cucina 
tradizionale salentina, co- 
munque, è soprattutto con- 
tadina, basata su ingre- 
dienti poveri, trattati, però, 
con amore e fantasia: erbe 
spontanee in mille abbina- 
menti, legumi cucinati al 
calore del fuoco acceso per 
tingere le reti dei pescatori, 
in riva al mare, pane arro- 
stito nei forni di pietra, 
preparato, per risparmiare, 
con farina integrale, la stes- 
sa usata per i tanti tipi di 
pasta. E, ancora, verdure 
dal sapore unico, accompa- 
gnate da pecorino fresco 0 
ricotta, zuppe con poco pe- 
sce, per lo più azzurro, e 
molto pane... Pochi dolci, 
di solito elaborati dalle mo- 
nache di clausura. L'idea 
particolare di questo libro, 
comunque, sta nell'avere 
suddiviso parte delle ricette 
seguendo il calendario e ri- 
cordando non solo i piatti, 
ma anche tutti i gesti tradi- 
zionali, legati alle varie fe- 
stività dell’anno: come, per 
esempio, il pasto offerto 
dalle famiglie a tre poveri 
in occasione della ricor- 
renza di San Giuseppe o 
l’offerta delle palme bene- 
dette con i cioccolatini 
che i giovani facevano alle 
ragazze la domenica che 
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precede la Pasqua. Tutto il 
materiale è stato paziente- 
mente raccolto dall’autrice 
e dal marito, cultori della 
storia regionale. 


200 RICETTE 
IN 10 MINUTI 


di Elena Spagnol 

Tea Pratica - Lire 12000 

La fiducia dell’editore in 
questo titolo è tale che ne 
ha già previste nove nuove 
edizioni, come si può vede- 
re dal frontespizio, da oggi 
al 1999, Fiducia probabil- 
mente ben riposta, sia per 
la notorietà dell’autrice sia 
per il fatto che il libro è già 
collaudato e si colloca fra 
quei tascabili di prezzo 
contenutissimo e di grande 
maneggiabilità, che posso- 
no essere utili in ogni mo- 
mento e circostanza, per- 
ché facili e veloci da con- 
sultare e perché offrono 
spunti e idee di rapida rea- 
lizzazione. Anche se i dieci 
minuti promessi dal titolo 
non sono sempre rispettati, 
le ricette permettono co- 
munque di portare in tavo- 
la qualcosa di un po’ spe- 
ciale, grazie ad aggiunte fa- 
cili e fantasiose, che tra- 
sformano un piatto banale 
in qualcosa di buono. 


I DOLCI DEGLI ASBURGO 
NELLE RICETTE 
DI NONNA EDVIGE 


di Fiora Steinbach Palazzini 

MGS Press Editrice - Lire 20 000 
Ancora cucina, anzi pastic- 
ceria regionale: in questo 
caso, come fa intuire il ti- 
tolo, si tratta di cucina trie- 
stina, dei tempi in cui la 
città faceva parte dell’Im- 
pero di Francesco Giusep- 
pe. Le ricette sono quelle 
che la bisnonna dell’autri- 
ce raccoglieva, secondo la 


di Manuela Lazzara 


moda dei tempi, su un 
quaderno, annotando va- 
rianti apprese da parenti e 
amiche, personalizzandole 
con commenti come “eco- 
nomica”, “la migliore” e 
via dicendo. Un testo che 
propone dolci classici quali 
Sacher o strudel, ma anche 
budini, composte e creme: 
tutto ciò che le mamme 
tramandavano alle figlie 
perché diventassero ottime 
donne di casa. E se non vi 
si trovano informazioni co- 
me tempi e temperature di 
cottura, tutto ciò non è 
privo di significato: utiliz- 
zando le cucine a legna, 
infatti, questi dati erano 
lasciati alla sensibilità del- 
la cuoca, che li verificava 
mentre acquisiva esperienza. 


DIZIONARIO 

DELLE DIETE 

di Gudrun Dalla Via 

RED Editore - Lire 24 000 

Le diete, utili per dimagri- 
re o ingrassare, per curare 
o prevenire svariate patolo- 
gie, sono moltissime. Que- 
sto volumetto ne esamina, 
in ordine alfabetico le più 
importanti, come la crono- 
dieta, il crudismo, la dieta 
dissociata, quella integrata, 
la lipotropa o la macrobio- 
tica, la mediterranea e la 
vegetariana, e inoltre quel- 
le create da personaggi 
che le hanno rese famose 
con il loro stesso nome: è 
il caso di Atkins, Chenot, 
Mességué o Scarsdale, per 
citare solo alcuni fra i più 
conosciuti: l’autrice ne 
spiega origine, virtù e di- 
fetti e propone schemi-ti- 
po per seguirle nel modo 
più corretto. Un testo utile 
per informarsi e per non 
scegliere a caso, rischiando 
di farsi più male che bene. 











a Cassetta del lucidi di 4-4 
“the gift” 


»pazzole, spazzolini, panno per lucidare, lucidi di qualità, il calzascarpe, 
tutto contenuto con ordine in una bella 
cassetta in legno pregiato con il 
coperchio decorato in serigrafia. 

Un regalo che farà sentire importante 
chi lo riceve e che procurerà il piacere 
delle cose utili, realizzate con cura e 
con i materiali migliori. 





Disponibile in 3 versioni è prodotta e distribuita 
da DEMOLLI Assago - Milano 
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Le “Girole” sono il secondo prodotto della nuova 


linea “Verdi Feste” Findus. Si tratta di invitanti a- 
nelli di spinaci e formaggio, insaporiti da gocce di 
mozzarella e ricoperti da una panatura croccante: 
una soluzione stuzzicante e veloce soprattutto per i 
bambini, ai quali la verdura non risulta mai molto 
gradita. Le Girole, in confezione da 4 pezzi, cuocio- 
no in pochi minuti in olio caldo oppure in forno. 


EMMENTAL RESERVE 

Prodotto in Svizzera, nella 
| Valle dell'Emme, l'“Em- 

mental Réserve” nasce co- 
| forme destinate a diventare 


me formaggio classico. Sol- 
tanto dopo quattro mesi, e 
un primo controllo di qua- 


lità, vengono selezionate le 


“Réserve” attraverso un ac- 

| curato processo di matura- 
zione che dura altri quat- 

| tro mesi. Quest'ultima 
fase di invecchiamento 

aa avviene in “cella umida” 
che riproduce le condi- 
zioni di una grotta natura- 
le. Il formaggio che si 
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ottiene ha un gusto 
pieno, pasta mor- 
bida, asciutta e 
un’occhiatura a 
È forma di ciliegia 
Y più arrotondata 
rispetto all’Em- 
mental classico. 
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VOVITÀ - MESE 


NUOVE TECNOLOGIE 
PER LA CUCINA 


\dottano soluzioni d’avan- 
guardia i 16 modelli di cuci- 
ne proposti da Rosières Ita- 
lie, azienda che fa capo alla 
Candy Elettrodomestici. For- 
ni supercoibentati con tempi 
di riscaldamento ridotti del 
30%, bruciatori più potenti 
ed efficaci, super bruciatore 
con potenza superiore del 
20%, bruciatore a doppia 
corona sono le caratteristi- 
che tecniche di maggior ri- 
lievo. Anche il problema pu- 
lizia non è stato trascurato, 
erazie al forno che si estrae 
completamente e al rivesti- 
mento in super smalto che 
evita che gli schizzi di gras- 
so si attacchino alle pareti. 


o 


de 
rw 
dA 


UN CALICE SLANCIATO 
E LUMINOSO 


Si ispira a uno degli artisti 
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più famosi della pittura di 
tutti tempi il calice “Rem- 
brandt”, dalla linea slan- 
ciata e sinuosa. Fa parte 
della collezione “Light & 
Music”, firmata Bormioli 
Luigi S.p.A., ed è realizza- 
to in vetro sonoro superto- 
re soffiato, un materiale 
particolarmente luminoso 
e trasparente. È disponibi- 
le in cinque capacità: da 
acqua, da vino, flùte, da li- 
quore e per grandi vini. 


CONTORNI PRONTI 
IN VASETTO 


Preparate con verdure, olio 


di semi di girasole ed extra- 
vergine d'oliva, aromi e 
spezie “Le ricette Tuttigior- 
ni” Saclà, si portano in ta- 
vola come antipasto oppure 
come contorno. | nuovi 
prodotti di questa linea so- 
no i “Pomodori Sole Olio 
ed Erbe Fini” e i “Carciofi- 
ni alla Paesana”. Le altre 
ricette della gamma com- 
prendono “Mistofunghi alla 
Boscaiola”,*Fagiolata con 
Funghi”, “Funghetti Trifo- 
lati”, “La Peperonata”, 
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PORCELLANE 
D'’ANCÀP. 
VIVACI COME 
UN FOLLETTO Sii z 
DEI BOSCHI. 
























Un delizioso erbario 
firmato Ancàp. hi 


Sulla vostra tavola. 
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ANCAP spa - via Libia, 1 
37060 SONA (VR) ITALY - Tel. 045/515088 





Si è arricchito di nuovi i il servizio “Gran Por- 
cellane” della raccolta punti Caffè Vergnano. Ai 
piatti, al servizio da tè e da caffè si sono aggiunti 0- 
ra la brocca per l’acqua, corredata di boccali, le 
piccole zuppiere, i contenitori da freezer in tre mi- 
sure, un set olio, aceto, sale e pepe con vassoio, un 
portasale con coperchio in legno. I vari pezzi in 
porcellana, con decoro floreale della pianta del 
caffè, si possono avere in regalo raccogliendo i 


punti sulle confezioni delle miscele Caffè Vergnano. 


UN POSTER DI ARGENTI gentieri in Milano dal 
ANTICHI IN REGALO 1818”, l'azienda regala un 
A chiunque acquisti un posteri cui protagonisti 
articolo della rinomata s$0no gli argenti storici 
produzione Broggi “Ar- della casa: posate e utensi- 
li per la tavola, di varie 
fogge, tratti dai cataloghi 
originali dell'Ottocento. 
Questi oggetti, studiati in 
ogni particolare per assol- 
vere funzioni specifiche, 
diventano piccoli capola- 
vori grazie ai decori stiliz- 
zati e alla cura particolare 
delle finiture. Un tempo di 
uso quotidiano, sono oggi 
vere e proprie opere d’ar- 
te che rivivono in questa 
bella riproduzione da in- 
corniciare e da appendere 
a una parete della cucina. 
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GRANDE IMPEGNO PER 
L’ARTE E IL VERDE 
L'attenzione al sociale e 
l'impegno verso l’ambiente 
da parte della Fattoria Scal- 
dasole continuano. L’azien- 
da si è proposta, infatti, di 
restaurare la scultura in 
bronzo “Il Disco Grande” 
di Arnaldo Pomodoro, posta 
al centro dell’aiuola di piaz- 
za Meda, a Milano, e di 
prendersi cura dei giardini 
della stessa. Raddoppia così 
la sua collaborazione con 
l'Associazione Verde in Co- 
mune-Contributo per Mila- 
no, per la quale già si occu- 
pa della manutenzione del 
verde di piazza Conciliazio- 
ne. Durante i lavori di re- 
stauro in piazza Meda, la 
scultura rimarrà maschera- 
ta da una ‘copertura arti- 
stica”, realizzata da Citta- 
bella, che rappresenta la 
Fattoria Scaldasole con le 
sue colline verdi, il cielo 
limpido dove “volano” le 
mucche e i prodotti biolo- 
gici dell’azienda. 


UN MILLESIMATO 

CHE VOLA ALTO 

Nella prestigiosa classe 
“magnifica” dell’Alitalia 
(nata dalla fusione fra bu- 
siness e top) “vola” ora il 
Franciacorta millesimato 
bianco docg, firmato Ber- 
luechi. È un grande tra- 
guardo raggiunto per la 
prima volta da un’azien- 
da vinicola che opera in 
Franciacorta. Questo spu- 
mante brut è stato scelto, 
insieme ad altri tre mille- 
simati italiani, dopo una 
gara segreta. Da qualche 
mese Berlucchi è presente 
anche sui nuovi traghetti 
”Grandi navi veloci” del 
gruppo Grimaldi, in ser- 
vizio nel Mediterraneo. 






FESTA PER I MILLE 
ANNI DI CUSONA 

Una grande ricevimento è 
stato organizzato per i mille 
anni della villa di Cusona, nel 
territorio di San Gimignano, 
proprietà della famiglia Guie- 
ciardini Strozzi che, di gene- 
razione in generazione ha ri- 
strutturato l’edificio, abbellito 
il parco e potenziato le canti 
ne. L'antica dimora, infatti, è 
oggi anche una moderna fat- 
toria, circondata da oltre 65 
ettari di vigneti. Nell’immen- 
so giardino della tenuta, il 
principe Girolamo Strozzi e il 
conte Roberto Guicciardini 
hanno fatto rivivere il fascino 
delle feste di un tempo, ospi- 
tando ambasciatori, autorità 
civili e militari, industriali del 
settore vitivinicolo e uomini 
di cultura. Per ricordare l’e- 
vento è stato presentato il 
nuovo vino ‘994 Millanni”, 
un rosso importante che 
verrà commercializzato fra 
tre anni circa, non appena 
giunto a giusta maturazione. 


iù 





FRANCE INTERNATIONAL MILANO 


SOPEXA 








Innamoratevi del gusto dell’ Emmental 
Francese, del suo delicato equilibrio di sapori, 
della sua raffinata bontà e genuinità. 
Scoprirete tutta l'armonia, la varietà di formati 
e la versatilità d’uso. 


Passione italiana e gusto francese : 
un amore senza fine 





La Francia è il primo produttore mondiale di Emmental, per il quale si utilizzano 
tecniche di produzione avanzatissime, nel rispetto di una lunga 
e consolidata tradizione di storia e qualità. 


tax 


In palio un viaggio di sogno sulla barriera 
corallina australiana e migliaia di sorprese! 


Aut.man.rich 








Roner di Termeno, 

splendida cittadina 

dell'Alto Adige, sono 
una grande famiglia di 
distillatori, diventati fa- 
mosi nel mondo per a- 
ver saputo creare grappe 
e distillati di qualità ine- 
guagliabile. La loro crea- 
zione più conosciuta, 
quella con cui si sono 
imposti all'attenzione 
degli intenditori e alla 
curiosità del grande 
pubblico, è l'esclusiva 
acquavite di pere Wil- 
liams, la nota bottiglia 
con il frutto dentro. 
Forti di una lunga e sa- 
piente tradizione, i Ro- 
ner vivono la produ- 
zione come un rituale, 
così anche per rea- 
lizzare questo 




























“distillato di piacere”, o- 
gni momento è di grande 
importanza. Si inizia con 
l’accurata selezione del- 
la frutta: si accettano so- 
lo pere Williams-Christ, 
quelle coltivate sulle 
colline più soleggiate 
dell'Alto Adige e rac- 


colte direttamente 
dall'albero al 


giusto grado di ma- 
turazione, esatta- 
mente quando sono 
più ricche di succo 
e di sapore. A que- 
sto punto subentra 
un’altra fondamen- 
tale accortezza: il 
trasporto di queste 
pere alla distilleria 
deve avvenire se- 
condo particolari 
accorgimenti, per- 
ché si mantengano 
perfettamente integre e sane. 
Qui giungiamo al momento più 
solenne: come vuole la tradizio- 
ne dei Roner, la distillazione si 
ripete per due volte, a ciclo di- 
scontinuo e sempre nei classici 
alambicchi a bagnomaria. È 
questo il metodo migliore per 
mantenere intatto l'aroma inten- 
so e morbido delle pere e i Ro- 
ner sono fra i pochi in Italia ad 
usare ancora questa tecnica an- 
tica e raffinata, da veri cultori. 
Adesso l’acquavite è pronta per 
essere affinata in fusti per qual- 
che tempo, fino a quando giun- 
gerà il momento decisivo: la va- 
lutazione gustativa del mastro 
distillatore. Solo in caso di giu- 
dizio pienamente positivo l’ac- 
quavite può essere imbottigliata 
e fare la sua uscita in pubblico, 
sia nella versione classica che in 
quella Reserv. Tutto questo per 
giungere al compimento della 
sua nobile missione: essere gu- 
stata e apprezzata da tutti noi, 
intenditori o bevitori occasiona- 
li; perché l’acquavite di Wil- 
liams della Roner sa farsi amare 
al primo sorso. 

















RINGRAZIAMO 


tutte le ditte che hanno collaborato 
alla realizzazione dei nostri servizi fotografici 


ANCAP - Via Libia 1, SOMMACAMPAGNA (Verona) 
piatti e ciotola con decoro di foglie e frutti (pag. 55); piatto 
e vassoietti (pag. 75) 


B. MORONE - Via Soresina 7, MILANO 

tazzine da caffè Herend (pag. 37) 

BORMIOLI LUIGI S.p.A, - Via Moletolo 6, PARMA 
bicchiere (pag. 41 e 57) 

CALECA CERAMICHE - Via Giovanni XXIII, PATTI 
(Messina) 

piatto marrone (pag. 89) 














COIN - In tutti i negozi d'Italia 
cestino in legno naturale e misurino per il latte (pag. 35); 


tessuto (pag. 37) 

ESCHENBACH - Via Passo Pordoi 21, MILANO 

piatti con bordino colorato (pag. 59); piatto rotondo e ova- 
le con decoro a effetto mosaico (pag. 71); piatto e salsiera 
con bordino colorato (pag. 73); piatto e ciotolina con bor- 
do verde sagomato (pag. 79) 

FINART - Corso Matteotti 8, MILANO 

castagne (pag. 35); foglia in tessuto (pag. 51); foglie in 
tessuto (pag. 64 e 65) 

GALLI LUIGI - Via Soperga 10, MILANO 

Ceramiche Estensi: piatti con decoro in rilievo e sottopiatto 
con motivo a intreccio (pag. 49); piatti bianchi (pag. 100 e 
101): Noritake: piatto rotondo e ovale con decoro floreale 
(pag. 77) 

JANNELLI & VOLPI - Via Melzo 7, MILANO 

fondo (pag. 64 e 65) 


LAGOSTINA - Via IV Novembre 45, OMEGNA (Novara) 
pentola a pressione (pag. 82) 

LA PORCELLANA BIANCA - Via Statuto 11, MILANO 
piatti verdi (pag. 35); alzatina (pag. 37); tegamino (pag. 
39); piatti, ciotola e zuppierine (pag. 53); pirofila e tega- 
me (pag. 62); padella (pag. 69); cucchiaio (pag. 79); piat- 
to (pag. 86); tegame (pag. 87) 

LA SALLE À MANGER - Via Ponte Vetero 14, MILANO 
piatto verde (pag. 62) 


MARINA RIGOLONE - Via Donatello 15, MILANO 





fondi dipinti a mano (pag. 47, 55, 59, 69, 73 e 77) 


PAGNOSSIN - Via Noalese 94, TREVISO 

pirofila Emile Henry (in copertina); piatti (pag. 138 e 
139) 

PAPIER - Via S. Maurilio 4, MILANO 

fondo (49, 51 e 71) 

ROSENTHAL - Via Rubattino 4, MILANO 

piatti Thomas (pag. 47); piatti e insalatiera Thomas 
(pag. 64 e 65) 

SAMBONET - Via XXVI Aprile 62, VERCELLI 
zuccheriera (pag. 37) 

TOGNANA - Via Capitello 22, CASIER (Treviso) 

piatti, zuppiera, tagliere, coppette, insalatiera, ciotolina e 
vassoietto (da pag. 38 a pag. 43); piatto ovale (pag. 51); 
piatto e zuppiera (pag. 57); piatti (pag. 61); piatto e piro- 
fila (pag. 69) 
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41050 Spilamberto Loc. San Vito 
(Modena) ITALIA 
MATT MST 








TURI INGANNATE IL TEMPO. 


Intanto, Nonna Amelia sta preparando con calma la pavta. 






LE GRANDI RICETTE SUPER VELOCI 
CON LA PENTOLA A PRESSIONE 


3MO1 3HDSLIOD VIMIMIA 


TEMA DEL MESE: NEL PIATTO, 
IL SAPORE CHE VIENE DALLE SPEZIE 


ITINERARI 
GOLOSI: 
NELLA VALLE 
DELL’ ISARCO 


SCUOLA 

DI CARNE: 
COTOLETTA 
E NODINO 


DAL PRIMO AL DESSERT, 
CIBI CALDI PER L’ INVERNO 


LE PAGINE DEL VINO: i . a Unite i puntini dall’1 al 47. 
COSA BERE CON IL CIOCCOLATO y È: Il disegno svela un capolavoro di bontà. NONNA 
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PATENTE 


La testina Silvere Block 

) argentata (argento 999) é 

| ) in grado di liberare a 

contatto con l'acqua ioni 

Î attivi per un processo 

- autoigienizzante e conti- 
___lnuo. 
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2 INTERCAMBIABILE 


La facile ed opportuna 
sostituzione della testina 
Silver» Block ogni 2 mesi, 
come raccoman- 

dato dai dentisti, permet- 
te la costante efficacia dello 
spazzolino. 





\ITTTTTITÌ 


Il manico extraflessibile, in 
morbida gomma, consen- 
te una più equilibrata 
pressione su denti e 
gengive. 


4 EcoLOGICO 


ll risparmio fino all'80% di 
materie plastiche contri- 
buisce, grazie all'intercam- 
biabilità delle testine - con 
il conseguente riutilizzo del 
manico, al rispetto della 
natura. 


Prodotto da | > 
e n] 
iave.: 
ERA Aa RA 
Via A. Palladio, 5 
35010 Onara (PD) Italy 


Tel. 049/5993122 Fax 
049/5993528 









TANTI PERCHE 





LA POSTA DEL CUOCO 


% iii 


I mediocri risultati che lei 
segnala possono essere im- 
putati non tanto a una lie- 
vitazione troppo breve, 
quanto alla temperatura 
dell’acqua utilizzata per far 
rinvenire il lievito. Il lievi- 
to secco, infatti, che con- 
tiene una percentuale di 
acqua molto inferiore a 
quella del lievito fresco, 
prima dell’uso deve essere 
reidratato con dell’acqua a 
una temperatura ben pre- 
cisa, indicata sulle bustine, 
ma forse non sempre ri- 
spettata: 42° C. Può sem- 
brare un particolare da po- 
co, tuttavia esperimenti di 
laboratorio (e insuccessi in 
cucina...) dimostrano che 
si tratta di una prescrizio- 
ne importante. Probabil- 





Mi piacciono molto i dolci fatti con il lievito di birra. 
Per praticità, utilizzo quello disidratato, in bustine; i 
dolci, però, risultano spesso molto compatti, poco 
soffici. Può dipendere da una lievitazione troppo 
rapida? lo di solito l'allungo di circa mezz'ora, ma 
il problema rimane. Anche il pane e le pizze mi ri- 
sultano compatti, troppo secchi. Come fare? 


(Ruola N. G.- Roma) 


mente (gli studiosi non so- 
no ancora stati in grado di 
spiegare esattamente il 
meccanismo) l’acqua trop- 
po fredda o troppo calda fa 
sì che il lievito cominci a 
produrre bolle di gas trop 
po presto, consumandosi 
prima ancora di venire a 
contatto con gli zuccheri 
contenuti nella farina, dei 
quali deve nutrirsi perché 
avvengano i processi di lie- 
vitazione. Provi a calcola- 
re, dunque, con molta at- 
tenzione, la temperatura 
dell’acqua e probabilmen- 
te i risultati miglioreranno. 
Tenga presente che è an- 
che importante usare fari 
na fresca, di ottima qualità 
e rispettare le proporzioni 
fra gli ingredienti. In alter 


nativa al lievito secco, del 
resto, perché non tenere 
nel freezer anche del lievi- 
to fresco pressato, che 
sopporta bene lo scongela- 
mento? Per quanto riguar- 
da la cottura dei prodotti a 
base di lievito di birra, i- 
noltre, è consigliabile uti- 
lizzare un forno a vapore; 
esistono in commercio cu 
cine con questo tipo di 
forno, ma chi ne ha uno 
tradizionale può porre sul 
fondo di questo una te- 
glietta contenente acqua 
che, evaporando durante 
la cottura, cede umidità 
all'ambiente circostante, 
con grande vantaggio per 
la cottura. 


FARE IL MARZAPANE 


Sono una casalinga a cui 
piace fare dolci e in questo 
periodo cerco di realizzare 
il marzapane, ma i risultati 
non ci sono. Forse l’insuc- 
cesso è dovuto al fatto che 
non impiego il glucosio? 
(Nicoletta) 
Premesso che per realiz- 
zare piccole decorazioni 
presso molte pasticcerie è 


possibile comperare a peso 


il marzapane, pronto e im 








e 


vari colori, si può anche 
prepararlo in casa, con 
mandorle e zucchero, sen- 
za bisogno di glucosio. 
Tenga presente, tuttavia, 
che i pasticceri, per raffi- 
nare al massimo l'impasto, 
impiegano un attrezzatura 
(raffinatrice) in mancanza 
della quale il prodotto ca- 
salingo resta sempre un 
po’ più grezzo. La dose di 
base è di g 300 di mandor- 
le con la buccia, che si to- 
glie immergendole in ac- 
qua bollente per qualche 
minuto. Si tritano finissime 
(col mixer elettrico) e si 
mescolano a g 400 di zuc- 
chero, sciolto a caldo e 
portato alla temperatura di 
113-116° (questa va misu- 
rata con l’apposito termo- 
metro) e poi lasciato intie- 
pidire. Il tutto va aromatiz= 
zato con gocce di acqua di 
fior d'arancio, quindi im 

pastato è lavorato bene 
finché è perfettamente li- 
scio e uniforme, Per otte- 
nere una pasta di mandor- 
le più malleabile, per de- 
corazioni, impastare al pa- 
netto ottenuto un uguale 
peso di zucchero a velo, 
lavorando ancora. La pasta 
ricavata si conserva in fri- 
gorifero, avvolta in pellico- 
la trasparente, per qualche 
settimana e si può colorare 
con colori per dolci. 


VECCHIE ANNATE 

In un ristorante, ho visto 
delle vecchie annate (anni 
750, 760 e "70) de “La Cuci- 
na Italiana”. Mi piacereb- 
be avere questi volumi, co- 
sa devo fare? 


(Gisella B. - Agra - VA) 


Se qualcuno fosse interes- 
sato a cedere delle anna- 
te, teniamo a disposizione 
l'indirizzo della lettrice. 
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INDICE DELLE RICETTE DI QUESTO FASCICOLO 
OTTOBRE 1995 


ANTIPASTI 
Cervella di vitello al forno pag. 
Filetto di pesce spada al coriandolo 
Funghetti d'uovo* 
Mousse di fegato sui crostini 
Piatto misto ai finferli* 
Piccioni con i fichi ___ 
Quenelle ai gamberi con salsa all'aglio 


PRIMI PIATTI 


Crema di lenticchie con storione 
affumicato pag. 
Fusilli al bacon* 
Gnocchi con fonduta e cavolini 
di Bruxelles 
Penne con prosciutto affumicato e funghi 
Ravioli di patate con ragù di cavallo _ 
Risotto con piselli secchi e salsiecia* _ 
Zuppa di cavolo nero 


PESCI 

Fagottini di pesce in pasta strudel pag. 5. 
Medaglioni di pescatrice con crema 

di patate _ 
Rombo in padella con scalogno e olive* 
Sauté di merluzzo con quenelle 

di polenta 
Spiedini misti con orzo pilaf 


VERDURE 

\nelli gratinati di zucchine e patate pag. 
Belga ripiena con julienne di verdure* 
Cestini con macedonia di zucca 

e castagne 
Coste al forno _ 
Indivia riccia brasata 
Pasticcio in crosta con verze _ 
Stufato misto al curry 
Trevisana con finocchi* 


PIATTI DI MEZZO 
\rista al forno pag. 
Costata al pomodoro 
Fusello di manzo con cipolle e alloro 
Involtini di vitello 
Petto d'anatra nello speck 
Pollo ai porcini 
Spalla di maiale in crosta al sale 
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DOLCI 


Anello di crema al caramello __ pag. 
Kugelhupf all’amaretto 
Losanghe fritte di riso dolce 
Mele in camicia fiammeggiate al rum 
Tartellette meringate con crema 

di castagne 
Torta rustica di pere 


SCUOLA DI CUCINA: LA CARNE BOVINA 


Bianchetto di vitello pag. 87 
Stufato alla sarda 80 
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LA CUCINA RAPIDA 
Bignè di pollo pag. 
Bonbon di cioccolato e frutta secca ___ 
Calamaretti in umido con polenta __ 
Cavolo cappuccio, aringa e aneto ___ 
Cheeseburger ai porcini 
“Fahr” bretone 
(Gnocchetti con trevisana 
Patate sabbiose 
Platessa al cavolfiore 
Polenta grigliata ai funghi 
Risotto alla zucca gialla 


LA CUCINA DI CASA NOSTRA: 
LE CASTAGNE 
Minestra di riso, latte e castagne pag. 36 
Monte Bianco 30 


TEMA DEL MESE: 

FUNGHI 
Anello di riso con salsa di funghi pag. 
Branzino brasato con spugnole 
Crostoni gratinati al forno 
Filetto ai finferli ed erbe aromatiche 
Quaglie ripiene ai funghi 
Spezzatino di manzo con polenta ___ 
Stinco di maiale al forno 
Torta rustica con patate e spinaci n 
Umido di pesci misti 
Zuppa di verdure e porcini 


PARLIAMO DI... 
CUOCERE IN FORNO 
Baccalà con erema di cipolle __ pag. 
Crème brolée RE 
Lasagna al ragù d'anatra 
Maiale in pirofila __ _ 
Piccoli soufflé di castagne _ 
Pie di faraona 
Storione brasato in cocotte 
Vellutata di zucca 


COCKTAIL 
Frozen fig pag. 


LE PAGINE DELLA SALUTE: 
TANTA ACQUA E “BUCCE” SE 
L’INTESTINO DICE NO 

Composta di frutta pag. 139 
Crespelle integrali 138 
Rombo al vino 138 
Sformati di melanzana 138 
Tortine al cioccolato 140 
Umido di maiale ______ 39 
Zuppa di porcini 138 


Le ricette con questo simbolo 
4 sono “rapidissime”. In questo indice 


sono indicate con l'asterisco (*) 
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Per conoscere i vini importanti e quelli addirittura preziosi, per scoprire 
nuove etichette anche straniere, per imparare i segreti della degustazione e per sapere quando 
e dove il vino è protagonista. In questo numero: il Monica di Sardegna, 
l'Alezio rosato, il Saint-Estèphe e una “mappa” delle osterie doc del Garda Orientale 
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IL MONICA DI SRDEGNA 


Nell'isola posta al centro del Mediterraneo, culla di vini nati nella calura e 
nella siccità, solitamente corposi, non mancano prodotti morbidi 

e gentili come questo, uno dei rossi più diffusi nella zona, disponibile 
sul mercato nelle formule: secco, amabile, tranquillo e frizzante 
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a Sardegna è un'isola 

infinita, nella quale ci 

si può perdere tra sas- 
sì e arbusti secchi, nel se- 
guire le tracce della storia. 
Può succedere, anche, per 
esempio, di bere distratta» 
mente un bicchiere di vino 
fatto senza tante pretese, e 
trovarvi un mondo antico, 
quadri di tipicità irraggiun- 
gibili, ricordi di Spagna, di 
piante grasse e profumo di 
mirto. Spazi per coltivare 
la vite qui non mancano; 
"85 per cento della super- 
ficie dell’isola, infatti, è co- 
stituita da rilievi che face- 
vano parte di una catena 
montuosa più antica di 
quelle delle Api e degli 
\ppennini. Ampie fasce di 
tali rilievi potrebbero ospi- 
tare coltivazioni viticole 
più di quanto non accada, | 
filari, infatti, allignano so- 
prattutto sulle fasce colli- 
nari più basse e solo di ra- 
do si spingono verso altitu- 
dini più elevate. A favore 
della coltivazione c'è poi la 
splendida esposizione del- 
l'isola, posta al centro del 
Mediterraneo. Per contro, i 
forti venti e la siccità sono 
ostacoli che pongono limiti 
all'espansione del vigneto. 
La Sardegna è una delle i- 
sole più grandi del Medi- 
terraneo, È definita dalla 
caratteristica forma rettan- 
golare, con ampie insena- 
ture lungo i lati, che forma- 
no le movimentate e pitto- 
resche coste. La vite ha qui 
origini molto antiche e ha 
ricoperto un ruolo impor- 
tante proprio per il pregio 
dei suoi vini. La vinificazio 
ne era già nota ai tempi dei 
Romani e, probabilmente, 
ancora prima, nel periodo 
cartaginese, ma rimase a u- 


no stadio rudimentale per 


secoli. Tra il XV e il XVIII 
secolo, con la dominazione 
spagnola, arrivarono in 
Sardegna alcuni vitigni ibe- 
rici è con essi le tecniche di 
produzione per l’otteni- 
mento di vini particolar- 
mente forti e liquorosi. 
Successivamente, l’assorbi- 
mento dell’isola da parte 
sabauda giovò alla viticol- 
tura, che venne rilanciata 
su basi più avanzate. 


La geografia del vitigno 

I vitigni a bacca rossa più 
coltivati in Sardegna sono 
il Cannonau, seguito dal 
Monica. Le origini di que- 
st’ultimo sono incerte, ma è 
attendibile l'ipotesi di una 
provenienza spagnola. Ol- 
tre a essere chiamato Mo- 
naca o Pascale, infatti, è 
detto pure Mora di Spagna. 
Il vitigno ha foglie circola- 
ri di media grandezza; il 
grappolo è medio grande: 
spesso si presenta alato, 
con forma piramidale, se- 
mi-rado: è dotato di acino 
medio, con buccia nera 0 
nero-violacea, polpa sciolta 
e leggermente molle. Il viti- 
gno si esprime al meglio su 
terreni profondi a composi- 
zione mediamente calca- 
rea. Predilige le zone colli- 
nari a media pendenza, 
ben esposte al sole: se tali 
condizioni vengono rispet- 
tate, si ottengono uve con 
un perfetto equilibrio di 
componenti coloranti e 
zuccherini. Il vitigno appa- 
re solo sporadicamente a 
nord, ossia nel Sassarese, 
dominio quasi incontrasta- 
to delle uve bianche; è 
presente, invece, nella zo- 
na centrale e meridionale. 
Nell'area centro orientale si 
impongono i monti del 
Gennargentu che, dove di- 
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gradano in dolci colline, 
sono coltivati a vite. Il cli- 
ma varia anche in riferi- 
mento al mare, ma è gene- 
ralmente caldo secco. con 
zone ventilate ai piedi del 
massiccio, |] terreni sono 
granitici, mescolati a gesso, 
argilla, arenaria. quando 
non a depositi vulcanici. Il 
vitigno Monica qui coltiva- 
to viene utilizzato per la vi- 
nificazione del Mandrolisai. 
un rosso locale prodotto tra 
il Gennargentu e il lago O- 
modeo, È un vino asciutto, 
dal custo saporito, con fon- 
do amarognolo. Oltre che a 
essere vinificato in rosso, e 
in questo caso il colore ten- 
de al rubino, viene prodot- 
to anche nella versione ro- 
sata, dal gusto più gentile. 
Mentre il primo è un vino 
da arrosti di carni rosse e 
formaggi saporiti, il secon- 
do bene si abbina a carni 
bianche o a pesci saporiti 


ILVINODA CONOSCERE 





Sopra, grappoli di uva 
Monica; sotto, un’antica 
etichetta del vino, 
chiamato anche Monaca. 
Vella pagina accanto, 
un suggestivo 

SCOMCLO della costa sarda 
(foto Focus Team) 
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Sopra e in alto, 
vigneti nella zona del 
Sulcis, situato 

nella propaggine 

sud occidentale dell’isola 
dove il clima è 
influenzato dai caldi 
venti africani 

(foto Focus Team). 

A destra, un bicchiere 
di Monica di Sardegna 
(foto Oliviero Venturi) 





in umido, quali tinche e 
anguille. La zona centro 
occidentale, corrispondente 
alla provincia di Oristano, 
presenta differenti forma- 
zioni del suolo, che com- 
prende terreni calcarei, 
sabbiosi, ghiaiosi e zone pa- 
ludose bonificate. Il clima, 
così come il terreno. non sì 
presenta uniforme: in pros- 
simità delle colline della 
Planargia, situate a nord 
della provincia, è mite. 
Procedendo verso sud, si 
incontrano temperature più 
elevate in prossimità della 
valle del Tirso. Il Monica 
viene coltivato, inoltre, nel- 
la parte meridionale della 
provincia, confinante con il 
Cagliaritano, dove le sue u- 
ve partecipano all’uvaggio 
del Terralba, vino rubino, 
leggero. Il Campidano di 
Cagliari e il Sulcis costitui- 
scono la parte meridionale 
dell’isola. Il primo si svilup- 
pa da Cagliari in direzione 
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nord-ovest, verso l’Orista- 
nese, occupando una stri- 
scia tra le catene montuose 
che si estendono a est e a 
ovest. Lungo le fasce colli- 
nari si coltivano i filari di 
uve nere e tra questi il Mo- 
nica per la produzione 
dell'omonimo vino. Il Sul- 
cis, con suolo prevalente- 
mente arenario, è collocato 
nella propaggine sud occi- 
dentale dell’isola, Il clima è 
influenzato dai caldi venti 
africani. Qui il Monica vie- 
ne impiegato con altri viti- 
gni per la vinificazione del 
rosso Carignano del Sulcis, 
un tempo vigoroso vino da 
taglio: oggi, per quanto me- 
no sauvage, vanta pur sem- 
pre 12-13 gradi alcolici, e 
mostra un piacevole colore 
granato brillante. È caratte- 
rizzato da un profumo va- 
gamente speziato, mentre il 
sapore è asciutto, di buona 
persistenza. La versione ro- 
sata ha gusto più morbido, 
vellutato, e una gradazione 
alcolica minima più conte- 
nuta, ossia pari a 11,5 gra- 
di. Il rosso accompagna le 
grigliate locali di agnello e 
capretto, mentre il rosato si 
adatta ad accompagnare 
tutto il pasto. 


Il vino 


Le uve, oltre a partecipare, 
come visto, all’uvaggio di 
altri vini, costituiscono la 
base di due vini doc, il Mo- 
nica di Sardegna e il Moni- 
ca di Cagliari. Il primo, co- 
me altri vini sardi a deno- 
minazione di origine, può 
essere prodotto in tutte le 
province dell’isola, anche 
se è nel Campidano di Ca- 
gliari che viene maggior- 
mente coltivato. E ottenuto 
impiegando almeno 1°85 
per cento delle uve Monica, 


mentre per il restante 15 
per cento possono essere 
impiegate, sole o congiun- 
tamente, le uve Carignano, 
Bovale grande, Bovale sar- 
do, con resa massima che 
non deve superare 150 
quintali di uva per ettaro. 
Le uve pigiate sono spesso 
lasciate macerare “a cap- 
pello sommerso”, ossia 
mantenendo a bagno nel 
mosto le vinacce che nel 
corso della macerazione 
tendono a galleggiare. Con- 
servando sommerso il “cap- 
pello”, le bucce comunica- 
no maggiore intensità di sa- 
pore e aroma al succo in 
fermentazione. ll vino, 
quindi, viene affinato in 
bottiglia prima dell’immis- 
sione al consumo. General- 
mente da giovane ha colore 
rosso rubino chiaro, bril- 
lante, mentre con il tempo 
assume riflessi porporini, 
tendenti all’amaranto. Ha 
profumo di buona intensità 
e fragranza; il gusto è sec- 
co, oppure amabile, sapido, 
molto caldo, morbido e de- 
licato, dotato di corpo leg- 
gero. Non è un vino da lun- 
ghi invecchiamenti e, quin- 
di, va gustato preferibil- 
mente entro i primi 3-4 an- 
ni. Ha tenore alcolico di 11 
gradi e il disciplinare pre- 
vede un invecchiamento 
minimo di sei mesi prima 
che venga immesso sul 
mercato. Talvolta viene vi- 
nificato frizzante naturale 
e, in questo caso, presenta 
spuma delicata. Esiste una 
varietà Superiore che per 
meritarsi tale riconosci- 
mento deve avere un tasso 
alcolico minimo di 12,5 
gradi. In questo caso, il vi- 
no deve maturare obbliga- 
toriamente almeno per un 
anno in botte e può essere 





lasciato invecchiare almeno 
cinque anni. Si differenzia 
da quelli più giovani anche 
per la maggiore struttura 
del corpo e il profumo me- 
no fruttato, ma intenso, In 
genere, il Monica giovane si 
serve a 16-18 gradi di tem- 
peratura e accompagna pri 
mi piatti al sugo di salsiccia, 
paste al sugo d’arrosto; si 
accosta, inoltre, a coniglio 
al forno, cappone ripieno, 
bistecche di manzo alla gri- 
glia, pecorino di buona sta- 
gionatura. La varietà friz- 
zante si abbina agli stessi 
piatti, oltre che a salsicce in 
umido, puntine di maiale 
alla griglia, costolette d’a- 
gnello impanate e fritte. Il 
Monica riserva, per quanto 
si adatti ad accompagnare 
le preparazioni sopra citate, 
si esprime bene con selvag- 





CARTA D’IDENTITA 
Denominazione 

Monica di Sardegna doc. 
Analisi organolettica 
Colore rosso rubino chia- 
ro, brillante, mentre con 
il tempo assume riflessi 
porporini tendenti all’a- 
maranto; profumo di 
buona intensità e fra- 
granza; gusto secco, 0p- 
pure amabile, sapido, 
molto caldo, morbido e 
delicato, dotato di corpo 
leggero. 

Temperatura di servizio 
16-18° C. 

Abbinamenti 

Primi piatti al sugo di 
salsiccia, paste al sugo 
d’arrosto: sì accosta, inol- 
tre, a coniglio al forno, 
cappone ripieno, bistec- 
che di manzo e puntine 
di maiale alla griglia, op- 
pure a pecorino di buona 
stagionatura. 





gina in casseruola, cinghia- 
le al vino rosso, bolliti mi- 
sti, arrosto di carne rossa di 
lunga cottura, spezzatino di 
manzo. La versione amabi- 
le, inoltre, può essere gu- 
stata fuori pasto o, più in 
generale, per accompagna- 
re dolci a base di pasta frol- 
la e pasticceria secca. Nel 
complesso, quindi, è un vi- 
no gradevole che, soprat- 
tutto in ggoventu, si presta a 
essere utilizzato come vino 
da tutto pasto, in quanto 
morbido e non eccessiva- 
mente corposo. Per quanto 
sia vino interessante, il Mo- 
nica è destinato quasi uni- 
camente al mercato locale. 
)i minore importanza, an- 
che se meglio caratterizza- 
to, è il Monica di Cagliari. 
Questo è ottenuto impie- 
gando unicamente uve Mo- 
nica coltivate nel Cagliari- 
tano e in alcuni comuni in 
provincia di Oristano, ma è 
consentita la presenza nel 
vigneto di altri vitigni in 
quantità non superiore al 5 
per cento, per favorire l’im- 
pollinazione. La resa massi 
ma delle uve è di 110 quin- 
tali per ettaro. Il vino ha 
colore rosso rubino tenue 
che tende, con l’invecchia- 
mento, ad assumere tona- 
lità arancioni: l’odore è ete- 
reo, intenso, fragrante, flo- 
reale: il sapore secco, ama- 
bile 0 dolce, poco tannico, 
sapido, molto caldo, morbi- 
do e vellutato, con grada- 
zione di 15,5 gradi. Esiste 
una varietà liquorosa (otte- 
nuta mediante l’aggiunta di 
alcol nel vino base o nel 
mosto) che si differenzia 
dalla precedente in quanto 
il tasso alcolico è di 17,5 
gradi; può essere commer- 
cializzata a partire dal pri- 
mo luglio successivo alla 


vendemmia, mentre va gu- 
stata entro i primi 4-5 anni. 
La buona corposità e Val- 
colicità del vino sono dovu- 
te al leggero appassimento 
delle uve sulla pianta. Il 
Monica di Cagliari è un vi- 
no reputato: c'è chi ritiene 
che la versione dolce possa 
ricordare, sia pure in tono 
minore, il Porto Ruby, e 
che una sua opportuna va- 
lorizzazione commerciale 
possa farne un prodotto di 
più ampio consumo. La si 
serve per apentivo, in occa- 
sioni di visite pomeridiane, 
accompagnandola con bi- 
scotti, con i dessert. In que- 
st'ultimo caso, predilige le 
paste frolle e, in genere, la 
pasticceria da forno, com- 
presi i pasticcini. La si può 
apprezzare, però, anche 
con cassate di ricotta o di 
gelato, con charlotte alla 
frutta e con numerosi dolci 
al cucchiaio. Infine, soprat- 
tutto la formula liquorosa, 
può essere serv ita dopo C8- 
na in sostituzione di liquo- 
ri, ma può abbinarsi anche 
a formaggi saporiti quali 
grana e pecorini stagionati. 


Le produzioni 


Tra le produzioni di Moni- 
ca di Sardegna si ricordano 
quella della Cantina Sociale 
di Santadi, che si presenta 
morbida, di buon corpo ed 
è di buona longevità. Quella 
della Cantina Sociale di 
Mogoro ha profumo genui- 
no, vinoso, con sapore sec” 
co, in cui si coglie una pre- 
senza tannica. Il Monica di 
Perdera di Antonio Argiolas 
è compatto e ben equilibra- 
to. La Cantina Sociale di 
Dolianova produce un Mo- 
nica dal profumo fiorito, a- 
sciutto, giustamente tanni- 
co, di media corposità. 


Bicchiere Calp 


, 
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LALEZIO ROSATO 


I rosati pugliesi, e in particolare quelli salentini, 
hanno ricchezza di gusto e fragranza tali 

da essere tra i più considerati in Italia. Offrono inoltre 
la versatilità che manca ad altri vini poiché 
accompagnano piatti di pesce e portate di came 





n tempo, quando era 
luogo comune para- 
gonare l’Italia a uno 
stivale, se il Gargano pote- 
va ricordare uno sperone, 
la Penisola Salentina ne 
costituiva il tacco, Questa 
penisola si sviluppa a sud 
della soglia Messapica la 
quale unisce, superate le 
Murge, Taranto con Brin- 
disi: il paesaggio è aperto e 
l’ambiente ricorda in molti 
tratti il nord Africa: cactus, 
L’Alezio viene prodotto a est terre siccitose e rosse. pal- 
di Gallipoli (sopra me, lunghi periodi di calu- 

e a destra, in alto, due vedute ra. senso di immensità tra 
del paese; foto Focus Team). cielo e terra. A ricordare 
Questo vino rosato si _l’appartenenza alla cultura 
accompagna bene a piatti greco-romana sono, inve- 





marinari (in alto,“Pesi ce,i filari delle viti, che 

e gamberetti”, di Edouard tracciano linee ordinate su 
Manet). A destra, la bottiglia, terreni ora pianeggianti, o- 
selezionata da Eno Club; ra dolcemente ondulati. | 
una masseria fra i vigneti del rilievi, infatti, sono mode- 
Salento (foto Focus Team) sti e si riconoscono il Ta- 
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voliere di Taranto, quello 
di Lecce © spingendosi ol- 
tre, verso l’estremità della 
penisola, le ondulazioni 
delle Serre. Il clima è se- 
gnatamente mediterraneo, 
pe rò con tempe rature not- 
turne basse, tipic ‘he delle 
regioni desertiche; di con- 
seguenza, le uve ritardano 
la maturazione e si arrie- 
chiscono di aromi. Il Sa- 
lento è famoso per i suoi 
vini bianchi, rossì e rosati. 
Questi ultimi sono, per ric- 
chezza di profumi e sapo- 
ri, tra i più reputati d’Ita- 
lia. Per la solida struttura, 
tuttavia, vanno ricordati 
anche i rossi, intensi e po- 
tenti come il Primitivo e il 
Negroamaro. La siccità qui 
è di casa e il refrigerio è 
spesso delegato ai tempo- 
rali estivi che arrivano dal 
mare e concedono ristoro 
a questa terra asciutta. La 
geografia vinicola suddivi- 
de questa area in differenti 
doc: Lizzano, Primitivo di 
Manduria, Salice Salenti- 
no, Squinzano, Copertino, 
Leverano, Nardò, Matino e 
Alezio. Si tratta di vini che 
nascono dalle stesse uve 
(Negroamaro e Malvasia 
nera per rossi e rosati), 
ma, per quanto assimilabi- 
li, ognuno possiede una 
prec isa specificità. L'Ale- 
zio, vinificato in rosso e in 
rosato, viene prodotto a est 
di Gallipoli in una zona 
che si affaccia sul Mar lo- 
nio e che comprende l’in- 
tero territorio dei comuni 
di Alezio e di Sannicola, € 
in parte quelli di Gallipoli 
e di Tuglie. I vini, che pri- 
ma della doc erano deno- 
minati rispettivamente 
Rosso e Rosato del Salen- 
to, vengono prodotti con le 
uve Negroamaro, comple- 


tate da una percentuale 
non superiore al 20 per 
cento, costituita dai vitigni 
Malvasia Nera di Lecce, 
Sangiovese e Montepulcia- 
no, utilizzati soli o con- 
giuntamente, La resa delle 
uve non deve superare i 
140 quintali per ettaro, 
mentre la resa massima 
dell’uva in vino è pari al 
70 per cento per il rosso, e 
al 35 per cento per il rosa- 
to. Entrambi i vini hanno 
specificità che meritano 
attenzione. Il rosso è un 
vino da arrosti, importante 
e di un certo impegno, cal- 
do e ricco di profumi; il 
rosato è tra i più apprezza- 
ti, di qualità elevata, gra- 
devolmente fruttato. Nelle 
migliori produzioni è il 
frutto della parte più pre- 
giata del succo d'uva, otte- 
nuto, cioè, dal cosiddetto 
mosto fiore, che si ricava 
dallo sgrondo e non dalla 
torchiatura delle uve. Più 
precisamente, le uve, dopo 
essere state pressate, ven- 
gono lasciate macerare 
con le bucce per 12-24 o- 
re, il tempo necessario 
perché il succo assuma u- 
na coloritura rosato-cera- 
suola piacevolmente tra- 
sparente e brillante. Il mo- 
sto viene poi separato dal- 
le parti solide, semplice- 
mente facendolo colare 
dalle vinacce. | vitigni con- 
feriscono al vino carattere 
e corposità (Negroamaro) 
oltre che profumo e roton- 
dità (Malvasia Nera). Così, 
all’atto dell'immissione al 
consumo, l’Alezio presenta 
colore rosa corallo intenso, 
talvolta cerasuolo, odore 
ampio, ricco nella sua de- 
licatezza, fruttato, con pos- 
sibili vaghi sentori di ber- 
gamotto. Al gusto rivela 
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buona sapidità, ed è a- 
sciutto, vellutato, con fon- 
do amarognolo. Il tasso al- 
colico minimo è di 12 gra- 
di e la temperatura di ser- 
vizio abituale è di 14 gra- 
di: è vino da tutto pasto, 
che bene accompagna car- 
ni delicate. Va detto, però, 
che proprio a Gallipoli, 
così come in altre realtà 
viticole costiere salentine, 
sono spesso i rosati a esse- 
re proposti, a circa 12 gra- 
di di temperatura, con i 
piatti di pesce. E ciò per- 
ché i rosati locali sono 
spesso supe riori ai bianchi, 
in quanto particolarmente 
piacevoli e garbati, nella 
loro pienezza, e pertanto 
meritano di essere gustati 
anche con la cucina ittica. 
Questa, però, deve essere 
saporita come quella loca- 
le, dove non solo le carni 
del pesce sono gustose, ma 
anche gli ingredienti im- 
piegati per cucinarle sono 
capaci di conferire al piat- 
to compiutezza di sapori, 
profumi, sensazioni. Com- 
plessità di aromi e gusti 
che si riscontrano nelle 
zuppe di pesce dove i pe- 
sci, i frutti di mare, i pol- 
petti, i crostacei, sono cu- 
cinati con gli altri prodotti 
locali, ossia i piccoli po- 
modori, le erbe aromati- 
che e l’olio d’oliva. Sem- 
pre nell’ambito marinaro, 
l’Alezio rosato si accosta 
alle preparazioni di bac- 
calà, all’anguilla alla gri- 
glia, al grongo in umido, 
allo scorfano all'acqua 
pazza, alle seppie stufate 
oltre che alle carni bian- 
che e ai formaggi anche 
stagionati. Tra le produ- 
zioni si ricorda Mjère 
dell'Azienda Vinicola Calò 
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CARTA D'IDENTITÀ 
Denominazione 

Alezio rosato doc. 
Analisi organolettica 
Colore rosa corallo in- 
tenso, talvolta cerasuolo. 
odore ampio, ricco e de- 
licato, fruttato con possi- 
bili vaghi sentori di ber- 
gamotto. Ha gusto sapi- 
do. asciutto, vellutato, 
con fondo amarognolo. 
Temperatura di servizio 
12-14° C. 

Abbinamenti 

Cucina ittica saporita 
quali pesce in umido, 
anguille alla griglia, sep- 
pie stufate. Carni bian- 
che come vitello tonnato, 
volatili bolliti o arrosto. 
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BIANCO IMPERIALE 


Bianco Imperiale Berlucchi 
è un vino ottenuto da una 
cuvée come gli spumanti, 
ossia da una miscela di più 
vini (Pinot nero dell’O1- 
trepò vinificato in bianco, 
Pinot grigio del Trentino, 
Pinot bianco, Chardonnay 
dell'Alto Adige e piccole 
quantità di Franciacorta). 
Differisce dagli spumanti 
non solo perché è un vino 
fermo, ma anche perché le 
uve vengono colte a matu- 
rità più piena. Presenta co- 
lore bianco appena paglieri- 
no; profumo ampio e persi- 
stente; gusto secco, franco, 
elegante, armonico. Si serve 
a8 0 più gradi, con frutti di 
mare crudi: crostacei bolliti, 
serviti al naturale o con sal- 
se emulsionate, pesci fini 
poché, carni bianche. 


PINOT IN BIANCO 


Il piacevole e vivace Pinot 
Nero Oltrepò Pavese dei 
Conti Gambarana viene vi- 
nificato in bianco. Il vitigno 
ha trovato in questa zona vi- 
nicola della Lombardia un 
habitat molto favorevole: 
qui raggiunge, seconda solo 
alla Borgogna, la più ampia 
diffusione a livello mondia- 
le. La produzione vede, do- 
po la pigiatura delle uve, 
un'immediata separazione 
del mosto dalle bucce. Se- 
guono le fasi necessarie alla 
vinificazione che portano a 
un vino colore paglierino 
chiaro con spuma bianca e- 
vanescente; profumo fra- 


Non mancano grandi nomi nella selezione di questo mese: ci sono un rosso 
di tono e un Porto quarantenne; un bianco di cuvée, un altro 

fermentato parzialmente in barrique, un cru toscano, e poi, ancora, 

rossi molto importanti e un profumato Lacrima di Morro 


grante con ricordi di ribes e 
fiori di campo: sapore gar- 
bato. molto fresco e armoni- 
co, lievemente frizzante, con 
elegante fondo di frutta per- 
sistente. Si serve a 8° C con 
antipasti anche di salumeria, 
paste asciutte, pesci salsati. 


BIANCO DA MARE 


Il Verdicchio di Jesi Classi- 
co Le Moie della Fazi-Bat- 
taglia prende il nome da 
Moie, frazione del comune 
di Maiolati Spontini, lungo 
le sponde del fiume Esino, 
a 140 metri s.l.m. Qui Va- 
zienda'ha realizzato un vi- 
gneto di 33 ettari con espo- 
sizione a mezzogiorno, in 
un ambiente caratterizzato 
da microclima favorevole. 
Le uve sono colte a mano e 
portate subito in cantina, in 
piccole casse: qui vengono 
pigiate sofficemente. Parte 
del mosto viene fatta fer- 
mentare in piccole botti 
per conferire al prodotto fi- 
nito maggiore pienezza di 
gusto. Il vino si presenta 
armonico, elegante, fresco; 
si serve a 8° C con frutti di 
mare, antipasti magri e 
preparazioni delicate. 


GIOIELLI ENOLOGICI 


La casa vinicola Lamberti, 
di Lazise, sul Lago di Gar- 
da, produce selezionati vini 
della tradizione veronese. 
Tra questi, il bianco Luga- 
na oro (la cui zona doc è 
divisa tra Veneto e Lom- 
bardia) che fa parte della 
linea di produzione chia- 


mata i Gioielli, la quale 
comprende solo vini emer- 
genti, al massimo livello 
qualitativo. Il Lugana oro 
presenta colore paglierino, 
odore delicato che richia- 
ma profumi di fiore, sapore 
morbido, delicato e armo- 
nico, Si serve a 10-12° C 
per accompagnare pranzi 
leggeri e in particolare 
mousse di pesce, insalata di 
frutti di mare, primi piatti 
ai crostacei, lavarello in pa- 
della, branzino al cartoccio. 


PROFUMO DI VIOLA 


È tra i rossi più insoliti il 
marchigiano Lacrima di 
Morro d'Alba. Quello dell’A- 
zienda Mancinelli è imbotti- 
gliato dal 1985, anno in cui 
il vino ha ottenuto la doc. 
Da allora, obiettivo dell’a- 
zienda è stata la ricerca del- 
la qualità attraverso la sele- 
zione della produzione e 
l'aggiornamento delle tecni- 
che adottate. Il vino ha co- 
lore rubino con riflessi ten- 
denti al viola; profumo ric- 
co, ampio; gusto fresco, di 
corpo contenuto e di buona 
fluidità. Lo si può servire a 
16° € con carni non molto 
impegnative. 


CRU ROSSO 


Il Caulio Chianti Colli Sene- 
si dell’azienda Agricola Pie- 
traserena, prende il nome 
(Caulio) dal vigneto da cui 
nasce, È ottenuto da un u- 
vaggio che comprende il 
92% di Sangiovese e il re- 
stante 8% di altre varietà a 
bacca rossa selezionate in 
vigna. Ha colore rubino 
brillante, profumo intenso, 
vinoso, con leggero sentore 
di ciliegia matura. Il sapore 
è armonico, asciutto, appe- 
na tannico che diviene nel 


tempo morbido e vellutato. 
Con un tenore alcolico di 
13,5 gradi, si serve a 16-18" 
con pappardelle al sugo di 
lepre, bolliti, bistecche alla 
brace, selvaggina arrosto. 


COTE D'OR 

I vini rossi della Borgogna, e 
quelli prodotti nella Cote 
d’Or tra questi, sono, a detta 
di alcuni, i migliori del 
mondo. Una delle case vi- 
nicole di maggior prestigio 
è la Romanée-Conti che. 
tra gli altri, produce il Ro- 
manée-St-Vivant, rosso mor- 
bido e suadente, Prodotto, 
come tutti i vini rossi borgo- 
gnoni, con uve Pinot nero, 
si distingue dai cru locali 
per lo charme “femminile”, 
pur avendo corpo pieno e 
notevole persistenza. Si ser- 
ve a 16° C con ravioli di 
carne, lasagne al forno, stu- 
fati di carne rossa, brasati al 
vino, spezzatino in casseruo- 
la, cacciagione in umido. 


DOLCE AMBRATO 


Il Porto 40 Years Tawny 
della Graham & Co, ha la 
morbida corposità dei Por- 
to lungamente invecchiati. 
Il Tawny, ambrato, subisce 
con l'invecchiamento lenti 
cambiamenti di colore, Il 
rosso intenso originario pri- 
ma impallidisce, quindi as- 
sume tonalità ambrate e 
passa poi a un delicato colo- 
re bruno tendente all’aran- 
cio. Questo Porto, posto in 
vendita dopo 40 anni di in- 
vecchiamento, si presenta 
particolarmente ampio, ric- 
co di sfumature profumate e 
corposo, pieno, caldo, ro- 
tondo, vellutato. Si serve a 
temperatura ambiente o fre- 
sco di cantina, in serate de- 
cisamente importanti. si 
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In questa località dell’ Haute Médoc nasce un rosso di notevole fascino 

e di grande reputazione, la cui complessità è tale da rendere difficile qualsiasi 
confronto. E un vino a denominazione di origine, prodotto 

coni vitigni del bordolese più qualificati sul mercato internazionale 
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er i suoi tratti distinti» 

vi, non assimilabili a 

quelli dei rossi degli 
altri comuni della regione 
bordolese, il Saint-Estèphe 
è un vino dalla forte perso- 
nalità che rispecchia la va- 
rietà del paesaggio e la fi- 
sionomia del territorio. Il 
comune di Saint-Estèphe è 
situato all'estremità setten- 
trionale dell'’Haut-Médoc: 
qui il suolo subisce trasfor- 
mazioni determinanti ai fi- 
ni delle caratteristiche della 
produzione vinicola, Uno 
dei tratti salienti dei vini di 
Saint-Estèphe è dovuto, in- 
fatti, alla maggiore quantità 
di argilla presente nel ter- 
reno, in prossimità della 
quale i grandi banchi di 
ghiaia cominciano a dira- 
dare e a esaurirsi, renden- 
do il suolo più pesante e 
più lento a prosciugarsi. 
Questo significa che le ac- 
que scorrono più lenta- 
mente che nei vicini terreni 
sabbiosi e sassosi tipici del 
bordolese, conferendo così 
alle uve, e quindi al vino, 
note distintive. La conse- 
guenza più evidente è una 
più spiccata acidità del 
Saint-Estèphe rispetto agli 
altri vini rossi della zona. 
Per produrlo concorrono 
numerosi vitigni stabiliti 
dal disciplinare di produ- 
zione, ossia Cabernet Sau- 
vignon, Cabernet Franc, 
Carmenère, Merlot, Mal- 
bec, Petit Verdot. I vini ri- 
conosciuti dalla Aoc (corri- 
spondente alla doc italiana) 
sono prodotti nel territorio 
di Saint-Estèphe a esclusio- 
ne delle parcelle radicate 
in terreni impermeabili. 
Saint-Estèphe conta nume- 
rosi crus classificati, secon- 
do la loro importanza, in 
crus classés (i più prestigio- 


si) e crus bourgeois, pur 
sempre molto ammirati. 


Tra 1 crus classés maggior- 


mente considerati ci sono 
lo Chateau-Cos-d'Estournel 
e lo Chaàteau-Montrose. Il 
primo produce un vino che 
si può definire superbo e 
che riunisce le qualità tipi- 
che del Saint-Estèphe, cioè 
grandezza, vigore e finezza, 
caratteristiche che rifletto- 
no la situazione stessa del 
cru, posto a metà strada fra 
Saint-Estèphe e Pauillac. 
Più leggero e morbido ri- 
spetto agli altri crus, man- 
tiene intatta la corposità e 
la riechezza, abbinandole a 
un'eccellente finezza. Di u- 
guale pregio, il vino di 
Chateau-Montrose è spesso 
comparato al vicino Chà- 
teau-Latour per la sua 
profonda carnosità accom- 
pagnata, talvolta, da un for- 
te contenuto di tannino che 
iii , 
CARTA D'IDENTITÀ 
Denominazione 
Saint-Estèphe Aoc. 
Analisi organolettica 
Colore rosso rubino pro- 
fondo: bouquet aromati- 
co e variegato; gusto tan- 
nico, robusto © potente, 
ma al tempo stesso ro- 
tondo, morbido e frutta- 
to: il sapore può essere i- 
noltre carnoso, speziato, 
di grande persistenza. 
Temperatura di servizio 
16-18° C. 
Abbinamenti 
Carré di agnello al forno. 
cosciotto di agnello arro- 
sto, filetto di manzo in 
crosta, Le bottiglie più 
corpose Vanno invece 
stappate con arrosti di 
manzo di lunga cottura, 
scottiglia di cinghiale, 
spezzatino al vino rosso. 
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gli conferisce una partico» 
lare distinzione. La cele- 
brità della denominazione 
Saint-Estèphe, però, è do- 
vuta, in buona parte, ai nu- 
merosi crus bourgeois, 
molti dei quali meritereb- 
bero di essere promossi al 
rango più elevato di crus 
classés. Il vino del cru 
Haut-Marbuzet, per esem- 
pio, è veramente splendido, 
molto speziato, ricco degli 
aromi del legno e del ribes 
nero. Un grande merito 
spetta anche allo Chateau 
De les Ormes de Pez, il cui 
vino rientra nel novero dei 
crus di Saint-Estèphe che 
invecchiano benissimo e 
danno il meglio dopo un 
periodo di dieci anni. La 
definizione in termini sin- 
tetici delle caratteristiche 
del Saint-Estèphe non è un 
compito facile. In linea di 
prince ipio, si tende a riassu- 
mere i valori distintivi di 
questo vino definendolo 
tannico, robusto e potente, 
caratteristiche che, d’altro 
lato, sono ben equilibrate 
dalla rotondità, dalla mor- 
bidezza e dal fruttato. In 
questo senso, si può parlare 
di armonia e di equilibrio 
senza paura di cadere in 
contraddizione, in un insie- 
me inscindibile di forza e 
di dolcezza. Il Saint-E- 
stèphe ha colore rosso ru- 
bino profondo. Sviluppa 
bouquet aromatico e varie- 
gato durante i primi quat- 
trooc inque anni, quando i ' 
sapori e gli aromi dell’uva 
affiorano con maggiore for- 
za. Per la sua classe è del 
tutto comparabile con i mi- 
gliori Médoc, riconoscibili 
per la lunga persistenza al 
palato. A tavola, il Saint-E- 
stèphe, servito a 16 gradi di 
temperatura, trova l’abbi- 


ILVINOSTRANIERO 


namento ideale con Va- 
gnello nei suoi vari tagli 
come il carré al forno, le 
costolette alla brace. il cor 
sciotto arrosto. 

Le bottiglie più austere, 
che possono essere propo- 
ste a 18 gradi, vanno stap- 
pate, invece, per accom- 
pagnare arrosti di manzo 
di lunga cottura, filetto 
in salsa bordolese, scotti- 
glia di cinghiale, spezza- 
tino al vino rosso. mi 
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In alto, la cantina 
dello Chateau 
Haut-Marbuzet; sopra, 
filari di viti 
nell'Haut-Medoc (foto 
Focus Team). A fianco, 
bottiglie di Saint- 
Estèphe selezionate 
da Ercole Brovelli 
(foto GianRusconi). 
La cartina 


è di Luca Signorelli 











LE OSTERIE DEL GADA ORIENTALE 








Inun paesaggio dolcissimo, caratterizzato da una natura sempre in fiore, 
tra filari di vigne, lago, fiumi, montagne e località archeologiche, 

si articola questo viaggio singolare, che porta nei locali antichi dove ancora 
oggi si testimonia una cultura davvero a misura d'uomo 


nsediamenti romani, ca- 

stelli medioevali, son- 

tuose ville dal Rinasci- 
mento all'Ottocento. È in 
tale panorama che si sno- 
dano le strade del vino e 
dell'olio sulla sponda o- 
rientale del lago di Garda 
e nel suo entroterra. Bar- 
dolino e Bardolino Supe- 
riore. Chiaretto e Bianco 
di Custoza, ma anche cu- 
riosità come il Passito dei 
Vigneti della Cavalchina, 
presso Custoza stessa, sono 
i vini della zona, ai quali si 


deve aggiungere la deno- 
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minazione d'origine an- 
nunciata, quella del Bian- 
co del Garda Orientale, 
che dovrebbe presto veder 
la luce assieme alla nuova 
doc dell'olio gardesano. 
Lungo i sentieri che scivo- 
lano attorno agli ordinati 
vigneti, tra rive lacustri e 
poderi campestri, ci si 
muove alla ricerca dei 
luoghi più tradizionali nei 
quali degustare questi vini” 
le osterie. Anche se si trat- 
ta d'impresa non facile, 
perché i tempi che corro- 
no pretendono di cancel- 


x, 174 


lare le abitudini del passa- 
to: non contemplano la so- 
pravvivenza di tavoli di le- 
gno sui quali porre botti- 
glioni, caraffe e gotti dal 
fondo di vetro spesso, qua- 
li si usavano una volta. 
Tuttavia il conte Alberti- 
ni, proprietario del Poiano 
- albergo e residence a 
quattro stelle - ha un feli- 
ce lampo nello sguardo. 
Ricorda un’osteria, a Gar- 
da, dove un tempo si tro- 
vavano soltanto, sul far 
della sera, i pescatori del 


lago. “Chissà se c'è anco- 


ra”, dubita. “Non aveva 
neppure un'insegna”, 

Sulla sponda sudorientale 
del Benaco, riparata dalla 
romantica punta di San 
Vigilio, Garda s’estende 
lungo la riva del lago at- 
torno a un budello che ri- 
corda i carruggi di certe 
località della Riviera ligu- 
re: vicoletti sorvolati da 
archivolti di pietra all'uno 
e all’altro lato e scorci che 
regalano uno sguardo sull’ac- 
qua che borbotta, bofon- 
chia, sbatte contro la riva. 
In fondo a corso Vittorio 
Emanuele, di fronte al pa- 
lazzo F regoso appartenuto 
ad antica famiglia genove- 
se, “L'Osteria della Mora” 
non ha insegna né telefo- 
no. Rina Barusa - la Mora, 
perché dai capelli bruni E 
mesce vino, Bardolino e 
Soave soprattutto, sotto le 
volte a botte della vecchia 
cantina, proprio per i pe- 
scatori locali, sopravvissuti 
in una “corporazione”, 0 
consorzio, allorno a cui 
ruotano più di quaranta 
famiglie che vivono della 
pesca del carpione: il pe- 
sce che i gardesani, orgo- 
gliosi della propria storia. 
avrebbero mandato, mari- 
nato. niente meno che a 
Carlo Magno. La Mora, 
tuttavia, non prepara ci- 
cheti alla veneziana. 
Tuttal più offre al cliente, 
verso l'ora dell’aperitivo, 
qualche uovo sodo, come 
si fa nei bistrot francesi, 
per accompagnare il Pa- 
stis. Chi vuol mettere sotto 
i denti qualcosa prima 
d’andare a cena deve pas- 
sare, piuttosto, sotto l'arco 
d’ingresso della cittadina, 
in direzione di San Vigilio 
e, girato a destra sulla 
Gardesana n° 249, entrare 


al “Graspo” (p.zza Calde- 
rini 12, tel. 045/7250040, 
chiusura il martedì) dove 
con un bicchiere di bian- 
co, spillato da una piccola 
botte. viene offerta soven- 
te una sarda in saòr: tutta 
la sapidità di una prepara- 
zione tradizionale veneta 
che vede il pesce fritto in 
olio extravergine e mari- 
nato in aceto, con cipolle 
pazientemente fatte im- 
biondire fino ad assoluta 
trasparenza. Al di là del 
crocicchio su cui il Graspo 
s'affaccia, la strada che 
s'allontana dal lago piega 
a sinistra, a Costermano, 
per dirigersi verso le pen- 
dici del monte Baldo. 


Una valle dominata 


dal Baldo 


Caprino Veronese sorge al 
centro d'una vallata d’an- 
tichissima storia, dagli in- 
sediamenti cavernicoli ai 
fulgori della Repubblica 
Veneta. Il suo quattrocen- 
tesco palazzo Caprotti, se- 
de del Municipio, ospita 
un museo raccolto attorno 
alla Sala dei Sogni: cariati- 
di a sostenere un soffitto a 
botte ornato da fantasiosi 
affreschi che riproducono 
personaggi storici o leg- 
gendari, mostri mitologici 
ed esotici vascelli. Non di- 
stante da qui una corte in- 
terna dà accesso al “Cen- 
trale” (via Mazzini 29, te- 
lefono 0)45/7242295, chiu- 
sura martedì sera e mer- 
coledì). Stazione di posta 
tre secoli orsono, è questo, 
oggi, albergo a una stella, 
ma di inattesa, rustica ele= 
ganza. Al piano terreno 
l’osteria ha grande cami- 
no, travi al soffitto, tavoli 
di legno come le locande 
dei romanzi di cappa e 


spada. Flaminio De Beni, 
titolare assistito dai fami- 
liari, imbottiglia personal- 
mente il bianco e il rosso 
locali, cui accompagnare, 
a qualsiasi ora del giorno 
e della sera, salumi e ver- 
dure conservate. Ma il 
Centrale è anche tratto- 
ria: bigoli fatti a mano, 
beccacce e uccelletti, in 
stagione, sui tavoli della 
sala adiacente Vosteria. 
Piccoli prezzi e tanta ge- 
nuinità: “Niente roba che 
vien dal Brasile”, ama dire 
il paròn. \ levante di Ca- 
prino la campagna è solca- 
ta dal torrente Tasso, af- 
fluente dell'Adige. In dire- 
zione di Spiazzi, Lubiara e 
Rivoli Veronese un ponte 
di legno scavalca il corso 
d’acqua. Vicino a questo 
un platano plurisecolare 
(del 1370, dice la segnala- 
zione turistica che ne rias- 
sume la storia) dà nome 
alla frazione che si racco- 
glie attorno alla pianta, al 
ponte stesso e al locale 
che s'apre al lato opposto. 
Già osteria con licenza di 
sale e tabacchi il “Plata- 
no” ( tel. 045/7242283), 
oggi, ha un aspetto moder- 
no anche se vi si continua- 
no a mescere vini sfusi co- 
me un tempo e anche se 
vi si continuano a servire 
affettati e formaggi. Lungo 
la strada per Spiazzi, sul 
tragitto verso le malghe 
del Baldo, Pazzon vanta 
almeno un monumento: la 
“Stella d'Oro” del Cavalier 
ufficiale Silvio Merzi (te- 
lefono 045/7265000, chiu- 
sura martedì). Si tratta di 
una vera istituzione. Ne 
danno conferma, fra Val- 
tro, appese alle pareti, le 
fotografie del titolare, per 
esempio con Federico Fel- 
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Sopra, il portu ciolo 
di Garda. A fianco, 
l’osteria con grande 
cammnmo e ravi 

a vista, al piano 
terreno dell’albergo 
“Centrale”, 

a ( aprino Veronese; 
qui il vino viene 
imbottigliato 
personalmente dal 
titolare e proposto 
net tipici quartu 


(nell'altra pagina) 
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Sopra, l’osteria “Solferino”, 
a Bardolino; nell’altra 
pagina, in alto, l'insegna 
del locale e, sotto, 

quella del “Graspo”, a Garda 
(nella foto, la titolare 
Martina Mazzali) A fianco, 
bifore del Palazzo 

del Capitano, a Garda. 

In basso, Flaminio De Beni, 
titolare dell'albergo-osteria 
“Centrale”, con il figlio Devis. 
Vella pagina accanto, in 
basso, Villa Albertini, a Garda. 


(Fotografie di Angelo Bellavia) 





















lini, e i quadri di firme an- 
che assai note, che si alter- 
nano alle foto. Bancone 
dell’osteria in vecchio 
marmo rosa, vecchie sedie 
e vecchi tavoli. Merzi dif- 
fida dei tempi d'oggi e il 
suo conversare, davanti 
alle sue caraffe e ai botti- 
glioni di vino sfuso pro- 
dotto nella sua azienda a- 
gricola di Cavaion, è tutto 
una battuta. Come quella, 
scritta sull’etichetta della 
sua acquavite, nella qua- 
le, più o meno, si asserisce 
che prendere il caffè senza 
grappa è come baciare u- 
na donna per telefono. In 
omaggio alla ricerca della 
massima naturalezza, dun- 
que, l'azienda agricola non 
dà solo vino: ortaggi, galli- 
ne, ànare (anatre) e coni- 
gli giungono direttamente 
da Cavaion ai fornelli del- 
la cucina, che si scorge dai 
tavoli dell’osteria. E di tut- 
to ciò si può aver un as- 

saggio, insieme a un bic- 
ce chie re, a qualsiasi ora visto 
che, dice Merzi, “qui è 
sempre aperto, almeno 
finché mi trovano in pie- 
di”. La via che dal Platano 
va a Lubiara è un cul-de- 
sac che finisce nella tran- 
quillità assoluta d’un pae- 
saggio verdissimo. Sulla 
piazza della frazione, pure 
senza insegna e senza te- 
lefono, l’“Osteria Miccia” 
(chiusura mercoledì) ha u- 
na saletta, dietro il bar, 
con tavoli di legno e all’e- 
sterno un campo da bocce 
con pergolato. Qui è nato 
il coro alpino La Preara, 
che ha usato l’osteria co- 
me una sorta di sala prove 
per le proprie esibizioni 
canore. È qui, attorno ai 
bicchieri di Bardolino e di 
Trebbiano locale, il figlio 


di Dina Banterla, la titola- 
re - terza generazione: l’o- 
steria era stata aperta dalla 
nonna - ha dato vita al 
Gruppo Alpini di Lubiara 
che vanta tra i propri me- 
riti quello d’aver ristruttu- 
rato, con lavoro volonta- 
rio, la chiesetta di San 
Martino: un autentico gioiel- 
lo nell'omonima, vicina lo- 
calità d’origini medioevali, 
con quasi mille anni di 
storia. La terza strada in 
partenza dal Platano è 
quella che, per Zuane e 
Villa, scende verso meri- 
dione, quasi parallela al- 
l'Adige. Il territorio di Ri- 
voli Veronese, con i ricor- 
di di Napoleone vittorioso 
sugli Austriaci (una cen- 
tralissima via parigina por- 
ta il nome della località) 
nel piccolo museo dinnan- 
zi al bar del paese, è punto 
d’incontro dei vitigni del 
Valdadige e del Bardolino. 
Tra Affi e Cavaion, in lo- 
calità Caorsa, un'insegna 
di legno dipinta di giallo 
indica sommessamente l’o- 
steria, che prende nome 
dalla frazione: “Caorsa” 
(via Pozzo dell'Amore, Af- 
fi, telefono 045/7235039, 
chiusura martedì). Il bi- 
snonno di Maria Mazza, 
l’attuale titolare, si trasferì 
qui centotrent'anni fa. Nel 
locale che sorge, con il per- 
golato prospiciente, lungo 
una strada sterrata (ma 
percorribile in automobile 
e comunque a un passo 
dalla provinciale) vengono 
serviti vini della zona, tra 
cui eccezionale un Bardo- 
lino bianco (chiamiamolo 
così: è quello che dovreb- 
be diventare il Bianco del 
Garda Orientale) dalle 7 
del mattino alle 10 di sera 
e oltre. Un boccone per 


accompagnare il bicchiere? 
La Caorsa è anche trattoria 
e vi si può consumare un 
pasto completo, ma la si- 
gnora Mazza serve anche 
un solo piatto, proponen- 
do, per le portate più im- 
pegnative, Amarone. 


Lungo la via 
per il Pozzo dell'Amore 


La via del pozzo dell’Amo- 
re corre tra Affi e Cavaion, 
lasciando nel territorio del 
primo, a sinistra, una ci- 
sterna d’assai antico aspetto 
che dà nome a vecchie leg- 
gende, Ma “Pozzo dell’ di 
more” si chiamano anche 
un Chiaretto Classico, di 
piacevolissima freschezza, e 
un locale che alla cisterna 
è proprio dirimpetto (Ca- 
vaion, tel. 045/7235002, 
chiusura mercoledì). Vec- 
chia osteria purtroppo un 
po” modernizzata, ha tutta- 
via una bella pergola e- 
sterna e vi si offrono l’in- 
tera gamma dei vini di 
Bardolino, compreso uno 
della Casa Bianco di Cu- 
stoza e Soave. Posto ro- 
mantico e pieno di storia, 
Cavaion vanta un piccolo 
museo arche rologie o, ai 
piedi del municipio, che è 
uno scrigno di informazio- 
ni sulle civiltà palafitticole 
presenti in zona a partir 
dall'età del bronzo e lo 
stesso sindaco, Giancarlo 
Sabaini, sta progettando la 
creazione di un circuito 
archeologico che valorizzi 
tali ricchezze. Da non 
mancare tuttavia, per il 
momento, una visita al 
vecchio centro della loca- 
lità con le sue terrazze pa- 
noramiche. Ne ha una, 
piccola, anche il ‘“Centra- 
le” (piazza della Chiesa 5, 
tel. 045/7236010, chiusu- 


ra martedì), già osteria, ma 
ristrutturata nel corso del- 
la penultima gestione du- 
rante la quale è stata posta 
sull'ingresso un’orribile in- 
segna di pizzeria. Niente 
paura, però. Qui val la pe- 
na sostare anche per un 
semplice assaggio di Bar- 
dolino selezionato dalle ti- 
tolari che preparano invi- 
tanti paste fresche caserec- 
». Fuor dal centro di Ca- 
vaion, a un lato della strada 
per Bardolino, “El Chitara- 
dor” (tel. 045/7235107, 
chiusura giovedì) è am- 
biente di diversa atmosfera, 
segnata dalla personalità 
del titolare Romano Cam- 
pagnari che produce un 
proprio frizzantino, da u- 
ve Chardonnay e Pinot 
Grigio, da accompagnare 
agli spuntini caratterizzati 
dall'impiego del tartufo, al 
suono della chitarra pro- 
messo dal nome dell’eserci- 
zio, ai canti e ai cori serali. 
Cinque chilometri di velo- 
ce discesa riportano, da 
Cavaion, alle acque del la- 
go. A Bardolino, in centro, 
l'“Osteria Solferino” (via 
Solferino 18, telefono 
045/7211020, chiusura 
martedì) è anche enoteca 
e fa pure cucina. Salumi e 
formaggi da metà mattina- 
ta a dopo pranzo; dalle 6 
di sera a notte inoltrata e 
specialità gardesane tra 
cui la trota in saòr, alle 
quali ci si può accostare 
anche ordinando soltanto 
un piattino. Da Bardolino 
la Gardesana Orientale 
scende dolcemente in di- 
rezione di Lazise. Tra una 
e l’altra località, a Cisano. 
il “Museo dell’Olio” (via 
Peschiera 54, telefono 
045/6229047, chiusura 
mercoledì dopo pranzo e 


Ì 
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pomeriggio dei festivi) rac- 
conta e sintetizza, acco- 
standole, le due grandi 
colture lacustri: quella 
dell’olivo e quella della vi- 
te. Tra la grande pressa a 
leva, la mola per la frangi- 
tura delle olive, è possibile 
far assaggi di Bardolino, di 
Chiaretto e di Bianco di 
Custoza. Dopo Lazise, le 
campagne interne appar- 
tengono già alla nuova zo- 
na di produzione. A un la- 
to della chiesa, l'*Osteria 
del Bengio” (niente inse- 
gna, via XXIV maggio, te- 
lefono 045/5106378, chiu- 
sura lunedì) mostra alle 
pareti ritratti d’eroi caduti. 
Armida Lonardi è qui da 
quasi mezzo secolo, ma 
non conosce la storia, im- 
memorabile, del locale. 
Mesce da sempre il Bianco 
di Custoza di Gorgo, pro- 
dotto da Roberto Bricolo, 
aderente al Consorzio di 
tutela del Custoza con se- 
de a Bardolino. In località 
Ariano l’*Osteria” di Rosa 
Maria Cressoni (Ariano, te- 
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lefono 045/795097, chiu- 
sura lunedì pomeriggio e 
martedì) è una delle più 
antiche della zona. Volte a 
botte e inferriate per la so- 
sta dei cavalli, offre vino di 
produzione della casa: un 
uvaggio di Trebbiano, Fer- 
nanda e Garganega. Tutto 
nella miglior tradizione 
delle stazioni di posta, 
quale questa era, sulla 
strada tra il Veronese e il 
Mantovano, dove la ricer- 
ca di osterie potrebbe an- 
cora continuare. sl 
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NEWS 


Il notiziario di questo mese propone un rosato 
frizzante nato nella zona del Prosecco e un bianco 
capace di invecchiare quanto un rosso. 

nella zona di Alba e a un programma per la ricerca 
di nuovi metodi di coltivazione delle uve 


FRIZZANTE ROSATO 


La Ruggeri è un'aceredita- 
ta casa vinicola di Valdob- 
biadene, nota per le sue 
produzioni di Prosecchi e 
Cartizze. Di fianco a essi, 
da quest'anno produce 
Gentile, un rosato ottenuto 
da uve Pinot nero. Dopo 
la pigiatura, il succo e le 
bucce sono stati lasciati 
macerare brevemente e 
quando il mosto ha assun- 
to la coloritura desiderata, 
è stato separato dalle vi- 
nacce. Si è così ottenuto 
un caldo rosato reso friz- 
zante per fermentazione 
naturale sui lieviti. È un 
vino fresco, vivace, molto 
versatile, che piace 
anche a chi si acco- 
sta al vino per la 
prima volta. È a- 
sciutto e lo si può 
proporre con nu- 
merose preparazio- 
ni gastronomiche; 
il suo profumo 
fruttato lo rende 
ben accetto ai 
giovani. Si serve 
a 12 gradi per 
accompagnare 
un intero pasto 
che non preve 
da, però, portate 
di carni troppo 
saporite. Lo si 
può servire con 
affettati, paste 
asciutte, pesci 
saporiti, carni 
bianche, car- 
pacci di manzo. 











VILLA BUCCI 1988 


Il Verdicchio di Jesi Villa 
Bucci 1988 è fuor di dub- 
bio di grande longevità. La 
casa marchigiana ha pro- 
posto un nuovo imbotti- 
gliamento di quest'annata. 
Per l'eleganza e la pienezza 
del gusto, questo vino all’e- 
stero è stato paragonato al- 
lo Chablis. Il Villa Bucci 
qui proposto è stato ottenu- 
to dopo una lunghissima 
fermentazione in recipienti 
di acciaio, che si è protratta 
sino al gennaio successivo 
alla vendemmia. È stato 
messo, quindi, in vasi vina- 
ri di acciaio dove è rimasto 
sino al giugno '89, mese in 
cui è avvenuto il travaso in 
botte di rovere. Dopo due 
anni di invecchiamento, il 
vino ha tratto i sentori più 
nobili del legno. Considera- 
to il perfetto equilibrio rag- 
giunto e l’armoniosa pre- 
senza di notevoli compo- 
nenti aromatiche e gustati- 
ve, è stato posto quindi in 
vasi di acciaio, poi imbotti- 
gliato e commercializzato. 
Il risultato è di grande en- 
tusiasmo, | suoi profumi da 
primari, invecchiando, di- 
ventano secondari e si e- 
volvono in odori terziari: sì 
colgono sentori di ambra, 
di corno, tipici dei grandi 
vini. Per degustarlo corret- 
tamente è consigliabile 
stapparlo con anticipo e 
servirlo a circa sedici gradi 
di temperatura perché pos- 
sa esprimere nella sua 
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completezza il suo bou- 
quet. Si serve con pesci sar 
poriti, carni bianche e ros- 
se, (Questo vino è andato a 
sostituire l'ormai esaurito 
Villa Bucci '88 primo im- 
bottigliamento, che era sta- 
to affinato un anno in botte 
e oltre 6 mesi in bottiglia. 


LE STRADE ALBESI 
DEL VINO 


In seno all'Ordine dei Ca- 
valieri del Tartufo e dei 
Vini di Alba, confraternita 
eno-culturale gastronomi- 
ca fondata nel 1966, è nata 
|” Organizzazione “Strade 
dei Vini”. Questa ha per 
scopo di indirizzare i turi- 
sti enogastronomi verso 1 
luoghi in cui poter reperire 
vini pregiati, prodotti tipici 
e dove degustare la cucina 
locale; ciascuna tappa con- 
siste quindi in una cantina 
o in una trattoria dove tro- 
vare vini e cucina tradizio- 
nali, garantiti dalla vigilan- 
za dell’ organizzazione me- 
desima. Per condurre i tu- 
risti lungo i più interessan- 
ti itinerari è stata predispo- 
sta un'apposita segnaletica 
araldica, in cui è presente 
una freccia la cui parte su- 
periore porta la dizione fis- 
sa “Le strade del vino” e la 
parte inferiore segnala ora 
la zona del vino che si in- 
contra, ora le indicazioni 
per raggiungere cantine e 
trattorie. Vi sono sei strade. 
una per ogni vino (Barolo, 
Barbaresco, Dolcetto, Bar- 
bera, Nebbiolo, Moscato 
naturale d'Asti) e tutte par- 
tono da Alba per svilup- 
parsi in direzione delle zo- 
ne di produzione. Pertanto 
quella del vino Barolo por- 
ta al comune di Barolo, 
mentre quella del Dolcet- 
to, partendo sempre da Al- 


PROPOSITO DIVINO 


ba attraversa i comuni di 
Diano, Montelupo per ar 
rivare a Treiso, ossia loca- 
lità in cui sono presenti in- 
teressanti aziende produt- 
trici. Di indubbio interesse 
la strada dell'unico bianco. 
il Moscato, che si snoda tra 
Tre Stelle, Mango, la pa- 
noramica strada che porta 
a Valdivilla per concluder- 
si s S. Stefano Belbo. Que- 
sta iniziativa, oltre a far 
meglio conoscere ai turisti 
l'Albese, è un modo per 
proteggerne e tutelarne il 
meglio della produzione e- 
nogastronomi ‘a. 


NUOVO PROGETTO 
DI COLTIVAZIONE 


L'Istituto Sperimentale per 
la Viticoltura di Coneglia- 
no (Tv), organo del Mini- 
stero delle Risorse Agrico- 
le, in collaborazione con la 
Carpenè Malvolti, ha intra- 
preso un progetto viticolo 
ed enologico per la ricerca 
di nuovi metodi di coltiva- 
zione che migliorino la 
qualità delle uve, riducano 
lo spreco di risorse e il nu- 
mero degli interventi eno- 
logici nel corso della vinifi- 
cazione stessa. Questo pro- 
getto, porterà a dettare le 
regole fondamentali per u- 
na significativa valorizza- 
zione dello spumante ita- 
liano, dopo aver preso in 
considerazione zone di 
produzione, selezione delle 
uve, giusto grado di matu- 
razione delle stesse, resa 
massima delle uve. Un im- 
portante impegno che po 
trà portare ad applicazioni 
positive a livello nazionale. 


Indirizzare lettere e inserzioni a: 


La Cucina Italiana - 
Piazza 4 e 13 " 
20131 Milano 


